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ESTUDIO DE MERCADO 










Propuesta de la factibilidad para la industrialización de la leche de cabra en el cantón Mira, provincia 
del Carchi, estudio del caso ASOMIEMPROLECAMIRA (asociación micro empresarial de 
productores de leche de cabra). 
 
Feasibility proposal for the industrialization of goat milk in the cantón Mira, Carchi province 




El presente proyecto establece la “Propuesta de la factibilidad para la industrialización de la leche de 
cabra en el cantón Mira, provincia del Carchi, estudio del caso ASOMIEMPROLECAMIRA 
(asociación micro empresarial de productores de leche de cabra)”, se describe los antecedentes por los 
que atraviesa el cantón Mira, provincia del Carchi en cuanto a crianza de ganado caprino y producción 
de leche de cabra determinando las razones que motivaron a realizar el trabajo de investigación, 
describiendo la situación actual de la empresa CAPRINOR S.A. y proponiendo estrategias y nuevos 
escenarios para su crecimiento productivo y económico. Con el trabajo investigativo de mercado 
realizado en la ciudad de Quito provincia de Pichincha, se recopila importantes datos como 
competencia, métodos de comercialización, etc. Para constituir la oferta, demanda y demanda 
insatisfecha; datos que permitirá establecer la viabilidad del proyecto tanto técnica, comercial y 
financiero. Hecho por el cual se determina que esta actividad económica es una alternativa creadora de 













This bill establishes the "feasibility proposal for the industrialization of goat milk in the canton Mira, 
Carchi province ASOMIEMPROLECAMIRA case study (micro business association of producers of 
goat milk)," describes the background by canton Mira crossing the province of Carchi about raising 
goats and goat milk production determining the reasons to carry out research work, describing the 
current situation of the company CAPRINOR SA and proposing strategies and scenarios for production 
and economic growth. With market research work conducted in the city of Quito Pichincha province, 
important data is collected as competition, marketing methods, etc. To constitute the supply, demand 
and unmet demand, data that will establish the feasibility of the project, both technical, commercial and 
financial. By which it is determined that this is an alternative economic activity creates wealth for the 
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CAPITULO I  
PLAN DE TESIS  
1.1. TEMA 
 
Propuesta de la Factibilidad para la Industrialización de la Leche de Cabra en el cantón Mira, provincia 
del Carchi, estudio del caso ASOMIEMPROLECAMIRA (Asociación Micro empresarial de 
Productores de Leche de Cabra). 
 
1.2. JUSTIFICACIÓN  
En la actualidad se ha considerado a través de pruebas obtenidas por diversos estudios arqueológicos, 
que hace aproximadamente unos 10,000 años, la especie humana dejó la caza y la colección de 
diversos recursos alimentarios vegetales y animales disponibles en el medio, para paulatinamente 
iniciar nuevas actividades para favorecer su subsistencia, ellas fueron la agricultura y la ganadería. 
La ganadería lechera, tiene sus orígenes como se ha demostrado, en la trashumancia, que consiste, en 
una forma de vida humana siguiendo a los rebaños de animales de acuerdo con sus emigraciones 
anuales, obteniendo de las hembras leche y otros recursos. 
Existen evidencias arqueológicas de la existencia de la actividad ganadera de las cabras que abarcó 
desde el año 11,000 hasta el 9,300 A. C. y que se expandió inicialmente por Palestina y Levante. 
En el antiguo zodiaco se observan a tres rumiantes: el carnero, el buey y el macho de la cabra, que bien 
pudieron ser incorporados a ésta representación debido a las características productoras de leche de sus 
hembras. Con el transcurso del tiempo la leche y los derivados lácteos, no solo se fueron incluyendo, 
sino arraigando al repertorio alimentario humano. 
En el antiguo Egipto de acuerdo a vestigios arqueológicos, la población gustaba del queso de cabra, no 
sólo por ser parte importante de su dieta y por su sabor, también lo consideraban como un alimento que 
prevenía la tuberculosis y poseía sustancias afrodisíacas. 
La adaptabilidad a climas variados y condiciones de manejo, aunado a su docilidad, facilidad para el 
manejo y la factibilidad de obtener leche diariamente, hacen de la cabra un animal de gran valor actual 
y futuro para la humanidad y para mejorar el nivel de vida de los productores.  
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La cabra ha sido considerada como uno de los animales domésticos de mayor aprovechamiento sobre 
todo por su leche y carne, pero no debe olvidarse el aprovechamiento de su piel y otras partes de su 
cuerpo. 
La leche de cabra y sus derivados, reúnen, las condiciones para considerarse como alimentos, ya que 
sensorialmente son atractivos, inocuos, aportan nutrimentos, fácilmente accesibles y han sido 
adoptados, por culturas diferentes en el mundo para consumirse cotidianamente. 
De acuerdo con la Federación Internacional de Lechería  la producción mundial de leche de cabra 
representaba el 2.1 por ciento del total de todos los tipos de leche producida en el mundo. Se calculó en 
el año 2000 que dicha producción fue de 12,500,000 ton, utilizando datos de la Organización Mundial 
de la Alimentación, demostraron que de 1979 a 1998, la producción de leche de cabra en el mundo se 
incrementó en un 69 por ciento, muy por arriba de la leche de vaca y de oveja con 10 y 2 por ciento 
respectivamente. La producción de leche de cabra está aumentando a un ritmo ligeramente más alto 
que al que crece la población mundial (1.8 por ciento vs 1.4 por ciento). 
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En el periodo 2001 a 2003, ésa Secretaría informó que el crecimiento en la producción de leche de 
cabra fue de casi 7 por ciento. Se calcula que la población de cabras en el mundo es de 
aproximadamente 700 millones de cabezas, de las cuales sólo el 5 por ciento se encuentra en 
Latinoamérica (35 millones). 
En lo que respecta al Ecuador la actividad caprina es muy limitada y no ha logrado constituirse en un 
renglón importante de la actividad primaria, prácticamente en todo el País existen hatos de caprinos, 
pero la producción muestra marcadas características regionales relacionadas con su entorno ecológico 
sus sistemas de producción y aspectos de mercado. 
Según los datos del III Censo Nacional Agropecuario realizado en el año 2000, podemos señalar que la 
población caprina en el Ecuador ha sido estimada en 178.346 cabezas de ganado caprino agrupadas en 
16.407 UPAs, considerando cada Unidad de Producción Agropecuaria (UPA); como la unidad 
económica, en el sentido que desarrolla una actividad económica agropecuaria bajo una dirección o 
gerencia única, que puede ser ejercida por una persona, un hogar, una empresa, una cooperativa o 
cualquier otra forma de  dirección  independientemente de su forma de tenencia y su ubicación 
geografía; compartiendo sus mismos medios de producción como mano de obra, maquinaria en toda su 
extensión. 





Cumple una de las siguientes condiciones:  
- tiene  una superficie igual o mayor a 500 m2. 
- tiene una superficie menor a 500 m2 pero produjo algún producto agropecuario que fue vendido 
durante el año censal. 
La UPA se considera como las unidades  de información del III Censo Nacional Agropecuario. 
1.3. DELIMITACIONES DE LA INVESTIGACIÓN  
 
1.3.1. DELIMITACIÓN TEMPORAL 
El ámbito temporal que va comprender la siguiente investigación va desde el año 2008-2011 con una 
proyección al año 2015, en este lapso de tiempo se pretende estudiar y analizar la factibilidad de la 
industrialización de la leche de cabra. 
 
1.3.2. DELIMITACIÓN ESPACIAL  
El área de estudio en la presente investigación comprende el, Cantón Mira, en la Provincia del Carchi. 
 
1.3.3. UNIDADES DE INVESTIGACIÓN  
En nuestra investigación tomaremos en consideración productores; criadores de cabra, los productos de 
































Limitado desarrollo de la actividad caprina lechera en el País 
No existe un  buen 
manejo empresarial 
Es una actividad de 
subsistencia y marginal 
Bajos rendimientos Productores con muchas 
limitaciones 
No es un rubro de 
prioridad en la 
política financiera-












                                                                    
Canalizar recursos humanos, 
técnicos, tecnológicos en pro  de la 
aplicación de procesos 
agroindustriales adecuados.  
Modernizar la crianza de 
las cabras lecheras del 
sistema tradicional al   
semi-intensivo 
Organizar campañas de 
conocimiento, consumo y 
aceptación 
Crecimiento  de la actividad caprina lechera en el País 
Iniciar un programa de mejoramiento 
del pie de cría con razas especializadas 
en producción lechera  
Emprender programas de capacitación para los 
futuros productores a través de charlas, cursos, 
pasantías por parte de lo organismos oficiales: 
MAGAP, CONSEJO PROVINCIAL DEL 





1.6. MARCO TEÓRICO  
 
La principal vocación de la crianza de caprinos es variada, desde lugares donde se crían 
preferentemente para la producción de carne, hasta lugares donde su principal ingreso representa la 
producción de leche. Económicamente es posible demostrar que los mejores ingresos de una 
explotación caprina se dan con la producción de leche, la misma que puede consumirse sola o 
transformada en quesos.  
A pesar del poco valor actual de los quesos artesanales producidos en el país, esta transformación les 
permite a los criadores comercializar sus quesos en las principales ciudades y agenciarse así de algunos 
ingresos.  
Los actuales quesos artesanales de leche de cabra son producidos con una escasa tecnología, no existe 
un control de la calidad de la leche, no se pasteuriza, se usa un cuajo natural mantenido en deficientes 
condiciones. 
El queso  
 “Es el producto fresco o madurado obtenido por la coagulación y separación de suero de la leche, nata, 
leche parcialmente descremada  desnatada, mazada o por una mezcla de estos productos”.  De acuerdo a 
la composición: “Es el producto fermentado o no, constituido esencialmente por la caseína de la leche, 
en forma de gel más o menos deshidratado que retiene casi toda la materia grasa, si se trata de queso 
graso, un poco de lactosa en forma de ácido láctico y una fracción variable de sustancias minerales. 
Clasificación y criterios de clasificación   
De acuerdo al contenido de humedad se clasifican en quesos, duros, semiduros y blandos.   
El método de coagulación de la caseína, se clasifican en quesos al cuajo (enzimáticos), queso de 
coagulación láctica (ácido láctico), queso de coagulación de ambos métodos.  El microorganismo 
utilizado en la maduración y la textura de los quesos, se clasifican  en quesos de ojos redondeados, 
granulares y quesos de la textura cerrada.  
Queso fresco pasteurizado 
Es el producto obtenido por la coagulación de la leche pasterizada, integral o parcialmente descremada, 
constituido esencialmente por la caseína de la leche en forma de gel más o menos deshidratado, que 
retiene un porcentaje de la materia grasa, según el caso, un poco de lactosa en forma de ácido láctico y 
fracción variable de sustancias minerales. La producción de queso fresco consiste esencialmente en la 
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obtención de la cuajada, que no es más que la coagulación de la proteína de la leche (caseína) por la 
acción de la enzima renina o cuajo. Esta operación se da en dos etapas:   
- Formación del gel de la caseína  
- Deshidratación parcial de este gel por sinéresis  (desuerado). 
 
Factores interdependientes que participan en el resultado.  
La composición de la leche.  
 Factores microbianos (composición de la flora microbiana presente en la leche cruda o la 
añadida).  
 Factores bioquímicos (concentración y propiedades de las enzimas presentes).  
 Factores físico-químicos (temperatura, pH, presión atmosférica) Factores químicos 
(proporción de calcio en la cuajada, agua, sales minerales, etc.)  
 Factores mecánicos (corte, removido y presión mecánica).  
 
Hechos que explican la variedad del queso  
La naturaleza de la leche: por la diferencia de la leche de distintas razas o especies y la diferencia en la 
composición de la leche que dan efecto a las propiedades del queso.  
Las formas de preparación diversas, determinadas por las condiciones geográficas, climáticas, 
económicas e históricas y al avance técnico y medios de comunicación social.  
Procesos en la transformación de la leche en queso: La transformación de la leche en queso consta de 
fundamentalmente de dos procesos: la obtención de la cuajada y su maduración. Estos procesos a su 
vez se pueden dividir en tres fases esenciales:  
1. La formación del gel de caseína. Es el cuajado o coagulación de la leche; 
2. La deshidratación parcial de este gel por sinéresis, es decir, por contracción de las micelas que la 
forman. Es el desuerado de la cuajada 
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3. La maduración enzimática del gel deshidratado. Es el afinado o maduración de la cuajada, del que 
es responsable, la proliferación de determinados microorganismos. En el caso de los quesos frescos, 
la fabricación termina con el desuerado. 
Tipos de fabricación  
Fabricación artesanal (tradicional), la cuajada se obtiene añadiendo el cuajo directamente a pequeños 
volúmenes de leche cruda, aunque existen fábricas artesanales que pasteurizan la leche.  
Fabricación industrial, adopta tratamientos térmicos para higienizar la leche, es más complejo, el proceso 
sigue los pasos o etapas que se desarrollan en el siguiente punto.  
 
- Agentes que participan en la maduración  
Los agentes responsables de la transformación de la cuajada en su producto final son las enzimas 
procedentes de: 
La leche: la leche contiene proteasas y lipasas, así como otros sistemas enzimáticos.  
Su papel en la maduración es limitado, ya que su concentración es baja y en algunos casos son termo 
sensible y presentan un pH óptimo de actividad alejado del pH de la cuajada.  
El cuajo o agente coagulante: El cuajo es un enzima proteolítico que no sólo interviene en la formación 
del coágulo, sino también en su evolución posterior. Su participación dependerá de la tecnología de 
elaboración de cada variedad, según las diferentes variedades de cuajo utilizadas y retenidas en la 
cuajada.  
La flora microbiana: Los microorganismos intervienen en la maduración liberando a la cuajada sus 
enzimas exocelulares y, tras su lisis o ruptura, mediante sus enzimas intracelulares. La cuajada contendrá 
microorganismos procedentes de la leche, si se parte de la leche cruda, de los fermentos adicionados y 
otros que se desarrollen en la superficie y el interior. La flora microbiana se encuentra en constante 
evolución, sucediéndose distintos grupos microbianos a lo largo de la maduración del queso. La 
población microbiana de un queso es extremadamente densa, sobrepasando a menudo los (10)9 
microorganismos por gramo. El período de maduración puede comprender desde una o dos semanas 
hasta más de un año. Los quesos blandos, con un alto contenido en agua, sufren períodos cortos de 
maduración. Las condiciones físicas y químicas influirán sobre la actividad microbiana y enzimática, de 
la que depende esencialmente la maduración del queso.  
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Factores físico-químicos que participan en la maduración  
Aireación: El oxígeno condiciona el desarrollo de la flora microbiana aerobia o anaerobia facultativa. 
La aireación asegurará las necesidades de oxígeno de la flora superficial de los quesos. Mohos, 
levaduras, Brevibacterium, etc.  
Humedad: Favorece el desarrollo microbiano. Las cuajadas con mayor contenido de humedad maduran 
rápidamente, mientras que en las muy desueradas el período de maduración se prolonga 
considerablemente 
Temperatura: Regula el desarrollo microbiano y la actividad de los enzimas. La temperatura óptima 
para el desarrollo de la flora superficial del queso es de 20- 25ºC; las bacterias lácticas mesófitas más 
rápidamente a 30-35ºC, y las termófilas, a 40-45ºC. La producción máxima de enzimas tiene lugar 
generalmente a una temperatura inferior a la óptima de desarrollo y la actividad de los enzimas, 
generalmente es máxima a 35-45ºC. En la práctica industrial, la maduración se efectúa a temperaturas 
muy inferiores a las óptimas, generalmente comprendidas entre 4 y 20ºC, según las variedades.  
Contenido de sal: Regula la actividad de agua y, por lo tanto, la flora microbiana del queso. El contenido 
de cloruro sódico de los quesos es generalmente de un 2.2,5%, que referido a la fase acuosa en que está 
disuelto supone el 4-5%.  
PH: Condiciona el desarrollo microbiano, siendo a su vez resultado de éste. Los valores del pH del 
queso oscilan entre 4,7 y 5,5 en la mayoría de los quesos, y desde 4,9 hasta más de 7 en quesos 
madurados por mohos. La primeras fases de fabricación determinan la velocidad de producción de acidez 
hasta la adición de cloruro sódico, que junto a la pérdida de lactosa, determina el pH más bajo del queso. 
Posteriormente, la actividad de bacterias y mohos origina la degradación de los componentes de la 
cuajada a compuestos neutros o alcalinos que eleven el pH, cuyos niveles máximos se registran cuando 
la actividad proteolítica es muy fuerte. 
Sistemas de maduración del queso Básicamente, pueden distinguirse dos sistemas de 
maduración:  
Los quesos duros: maduran en condiciones que eviten el crecimiento superficial de microorganismos y 
disminuyan la actividad de los microorganismos y enzimas del interior. La maduración ha de ser un 
proceso lento y uniforme en toda la masa del queso, no debe afectar el tamaño.  
Los quesos blandos: se mantienen en condiciones que el crecimiento de microorganismos en su 
superficie, tanto mohos (Penicillium camembert en queso Camembert), como bacterias 
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(Brevibacteriumlinens en queso Limnurger). Los enzimas producidos por estos microorganismos se 
difundirán hacia el interior del queso, progresando la maduración en esta dirección. La forma plana y el 
tamaño relativamente pequeño de estos quesos favorecerán dicho proceso. 
Un sistema intermedio sería el utilizado en los quesos madurados internamente por mohos (quesos 
azules). Al inicio, los microorganismos y sus enzimas son responsables de cambios en el interior del 
queso. Posteriormente se favorece la penetración de aire al interior del queso, introduciéndose, de forma 
natural o mediante inoculación, mohos como Penicilliumroqueforti, responsable del sabor y aspecto 
característicos de estos quesos. Generalmente, el tamaño y forma del queso están ligados al tipo de 
maduración que experimenta y a las condiciones de temperatura y humedad a las que se mantiene. Los 
quesos duros maduran lentamente, de varios meses hasta de un año, a temperaturas de 4-14ºC y humedad 
relativa baja (86-88%) para evitar el desarrollo de mohos, pero suficiente para impedir una evaporación 
excesiva. Algunas variedades se revisten de parafina, emulsiones plásticas o películas especiales que 
excluyan el aire, con lo que se impide el crecimiento de los mohos y la pérdida de humedad. Cuando se 
requiere el desarrollo superficial de micro organismos, se aumenta la superficie en relación con la masa 
del queso, se sala en seco con el fin de controlar la flora y se madura a 15-20º y humedad relativa del 
90-95%. Estas condiciones tiene lugar una sujeción de micro organismos idónea, consisten en 
levaduras y mohos halo tolerantes que utilizan el ácido láctico, neutralizando la pasta y permitiendo el 
desarrollo posterior de bacterias (por ejemplo, Brevibacteriumlinens) y mohos (por ejemplo, 
Penicillium) 
1.7. MARCO CONCEPTUAL  
1.7.1 TERMINOLOGÍA 
CADENA DE COMERCIALIZACIÓN.- Conjunto de intermediarios que intervienen en la 
comercialización de un bien, desde el productor hasta el consumidor. Según las características físicas y 
económicas de los bienes, ésta puede variar de un modo bastante pronunciado: así la comercialización 
de un libro, que pasa por la intervención de un editor, un distribuidor y las librerías, es diferente por 
completo a la de los productos agrícolas perecederos o a la de los bienes inmuebles. La cadena de 
comercialización, aunque en apariencia encarece el producto final, es imprescindible para que éste 
llegue oportunamente a los consumidores que lo demandan, constituyendo por lo tanto un elemento 
indispensable en el funcionamiento de una economía de mercado. 
CONTROL DE PRECIOS.- Es la intervención oficial en el mercado para fijar valores determinados a 
las mercancías, de acuerdo a la opinión que sobre ellos tengan los poderes oficiales. El control de 
precios se establece por lo general para evitar la inflación o la carestía de la vida, en un intento por 
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abaratar el consumo de los sectores populares. Tales medidas asumen implícitamente que los altos 
precios se deben a la especulación, y que es posible controlarlos y estabilizarlos más allá del poder 
regulador del mercado. Son frecuentes en caso de guerra, cuando el esfuerzo productivo se vuelca a la 
producción de armamentos y escasea la mano de obra, pero también se han implantado profusamente 
en Latinoamérica como parte de una política económica intervencionista y como un medio de obtener 
réditos políticos a corto plazo. En la práctica, los controles de precios distorsionan la asignación de 
recursos, pueden generar una inflación represada y, en muchas ocasiones, dan origen al racionamiento 
y al mercado negro de bienes y servicios, tal como ocurría en las naciones que siguieron el modelo de 
planificación central. 
ÍNDICE DE PRECIOS AL CONSUMO.-Índice ponderado de acuerdo con el consumo que una unidad 
familiar media realiza y que mide el nivel general de precios con respecto a un período anterior. Es el 
indicador más usado para medirla inflación y su acrónimo es IPC. 
RECURSOS FINANCIEROS.-Es el conjunto de medios financieros que tiene una empresa para 
financiar la adquisición de los elementos de su activo. 
REINVERSIÓN.-Acción de invertir nuevamente los beneficios obtenidos en bolsa. 
ECONOMÍAS E ESCALAS.- En relación a determinadas operaciones en Bolsa hace referencia a que 
como consecuencia de la operatoria con grandes masas de valores puede conseguirse un mayor 
beneficio que si se operase con pequeñas cantidades. 
FRONTERA DE PRODUCCIÓN.- Conocida también como función de transformación, una curva que 
muestra las cantidades en que se incrementa la producción de un bien cuando se reduce la producción 
de otro, para unos insumos dados. 
GANANCIA DE CAPITAL.- Aumento del valor de un activo financiero que sólo se obtiene si se 
vende. Diferencia entre el valor de venta y el de compra de los bienes. 
INDUSTRIALIZACIÓN.- El proceso por el que un Estado o comunidad territorial pasa de una 
economía basada en la agricultura a una fundamentada en el desarrollo industrial y en el que éste 
representa en términos económicos el sostén fundamental del Producto Interior Bruto y en términos de 
ocupación ofrece trabajo a la mayoría de la población. 
SOBREPRODUCCIÓN.- Se refiere a la situación económica en la que se produce un exceso de oferta 
de productos o bienes sobre la demanda del mercado. 
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1.8. HIPÓTESIS  
1.8.1. HIPÓTESIS GENERAL   
En él Cantón Mira Provincia del Carchi no existe un buen manejo empresarial de los derivados de la 
leche de cabra por lo que sus bajos rendimientos la convierten en una actividad de subsistencia debido  
a las limitaciones de los productores ya que no existe una política financiera en el país esto provoca, un 
escaso consumo de los productos y la inexistencia de procesos de industrialización dejando bajos 
ingresos y una actividad estancada.  
 
1.8.2. HIPÓTESIS ESPECÍFICAS  
 
 En la zona de estudio existe un alto potencial lechero del sector que es ineficientemente 
explotado por los ganaderos del sector. 
 
 Existe una demanda insatisfecha de los productos caprinos lecheros de calidad lo que justifica 
la instalación de una empresa industrial de elaboración de productos derivados de leche de 
cabra. 
 
 De la evaluación se establece que la actividad es rentable y podrá convertirse en una 
interesante alternativa de producción generando empleo e ingresos mejorando el nivel de vida 
de los habitantes de este sector. 
 
 
1.9. OBJETIVO  
1.9.1. OBJETIVO GENERAL 
 
Efectuar un estudio sobre la Factibilidad financiera para la Industrialización de la Leche de Cabra en el 
cantón Mira, provincia del Carchi, en la ASOMIEMPROLECAMIRA (Asociación Micro empresarial 






1.9.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 
 Elaborar un diagnóstico situacional de la actividad caprina lechera en la zona investigada. 
 
 Realizar un estudio de mercado, que permita determinar la cantidad demandada y ofertada 
de derivados de la leche de cabra. 
 
 Realizar el estudio técnico de factibilidad financiera para la industrialización de la leche de 
cabra. 
 
1.10. METODOLOGÍA Y TÉCNICAS DE LA INVESTIGACIÓN 
 
Concibiendo la metodología como la concentración de varios métodos en sentido de unidad en el 
presente estudio aplicaremos los métodos deductivos, inductivos, analíticos y sintéticos, esta 
combinación nos permitirá obtener las conclusiones adecuadas para nuestro presente trabajo. 
 
1.10.1. MÉTODOS DE LA INVESTIGACIÓN. 
1.10.1.1. MÉTODO DEDUCTIVO 
 
Es el método en el que apoyaremos para conocer la problemática zonal del comercio y la producción, 
como se podría emprender nuevas y eficientes relaciones comerciales. 
 
Bajo este método tomaremos en cuentas los ingresos, productividad y demanda local y externa que nos 
recalcan datos precisos para luego interpretar las tendencias generales en nuestra investigación. 
 
Utilizaremos este método porque nos permitirá conocer las causas para incrementar la oferta y 
demanda obteniendo así conocimientos específicos en nuestra investigación. 
 
Consiste en la reunión racional de varios elementos dispersos en una totalidad sintetiza las 
superaciones en la imaginación para establecer una explicación tentativa que se someterá a prueba, este 
método se presenta más en el planteamiento de las hipótesis, en la formulación de conclusiones así 




1.10.1.2. MÉTODO INDUCTIVO 
 
Bajo este método tomaremos en cuentas los ingresos, productividad y demanda local que nos remarcan 
datos precisos para luego interpretar las tendencias generales en nuestra investigación. 
 
1.10.1.3. MÉTODO ANALÍTICO 
 
Utilizaremos este método porque nos permitirá conocer las causas para aumentar la oferta y demanda 
obteniendo así conocimientos específicos en nuestra investigación 
 
 
1.10.1.4. MÉTODO SINTÉTICO 
 
Consiste en la reunión racional de varios elementos dispersos en una totalidad sintetiza las 
superaciones en la imaginación para establecer una explicación tentativa que se someterá a prueba, este 
método se presenta más en el planteamiento de las hipótesis, en la formulación de conclusiones así 
como de las recomendaciones. 
 
1.10.2. TÉCNICAS DE LA INVESTIGACIÓN 
1.10.2.1. TÉCNICAS DOCUMENTALES 
 
Para reforzar la información de nuestra investigación científica acudiremos a técnicas como libros, 
revistas, periódicos, boletines estadísticos, folletos informativos, Internet. Para el desarrollo del tema 
será necesario tomar en consideración la información existente en las siguientes instituciones: 
 
 Banco Central del Ecuador. 
 Ministerio de Finanzas. 
 Ministerio de Economía. 
 Ministerio de Relaciones Exteriores. 
 Ministerio de Comercio. 
 Ministerio de Agricultura. 
 Corporación de Promoción de Exportaciones e Inversiones.  
 Servicio ecuatoriano de sanidad Agropecuaria. 






Son denominadas también directas porque el investigador es quien levanta o recopila la información.  
 
Entre las principales que vamos a realizar en nuestra presente investigación utilizaremos la observación 
y la entrevista-encuestas. 
 
En el desarrollo de la presente investigación se hará  encuestas a una muestra de los campesinos de la 
zona, así como a los grupos organizados de producción artesanal. 
 
 
1.10.2.2. TÉCNICAS DE CAMPO  
 
Son denominadas también directas por que el investigador es quien levanta o recopila la información. 
Entre las principales que vamos a realizar en nuestra presente investigación utilizaremos la observación  
y la entrevista. 
 
1.11. CUADRO DE VARIABLES E INDICADORES 
 
 
VARIABLES INDICADORES FORMA DE CÁLCULO 




Rentabilidad % Utilidad  
Valor final – valor inicial x  100 = Rentabilidad total 
 Valor inicial   






Precio de la producción =  Utilidad Neta esperada $/ha/año  = $ /litro 






q = c + d*p 
Donde 'q' es la cantidad ofertada del producto, 'c' es la cantidad 
ofertada si el precio fuese nulo, 'd' es el aumento en la cantidad 
ofertada cuando el precio aumenta en una unidad monetaria y 'p' 
es el precio que se cobra por unidad. 
Demanda Cantidad/Litro 
Cantidad/Quesos 
q = a - b*p 
Donde 'q' es la cantidad demandada del producto, 'a' es la cantidad 
demandada si el producto fuese gratuito, 'b' es el descenso en la 
cantidad demandada cuando el precio aumenta en una unidad 
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1.12. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 
 
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 
TAREAS/MESES 
MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
Plan del Tema de  Tesis                                                                 
Recolectar Información                                                                 
Elaborar Plan de Tesis                                                                 
Corrección Plan de Tesis                                                                 
Entrega Plan de Tesis                                                                 
Elaboración del Capítulo II                                                                 
Encuestas                                                                 
Elaboración del Capítulo III                                                                 
Elaboración del Capítulo IV                                                                 
Elaboración del Capítulo V                                                                 
Elaboración del Capítulo VI                                                                 
Corregir y Adherir Cambios Finales en la Tesis                                                                 
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PLAN ANALÍTICO  
 
CAPITULO I 
PLAN DE TESIS  
 
1.1.            Tema 
1.2.             Justificación  
1.3.             Delimitaciones de la investigación 
1.3.1.      Delimitación Temporal 
1.3.2.      Delimitación Espacial 
1.3.3.      Unidades de Investigación 
1.4.            Árbol de Problemas 
1.5.            Árbol de Objetivos 
1.6.            Marco Teórico 
1.7.            Marco Conceptual 
1.7.1.      Terminología 
1.8.             Hipótesis 
1.8.1.      Hipótesis General 
1.8.2.      Hipótesis Específicas 
1.9.             Objetivos 
1.9.1.      Objetivo General 
1.9.2.      Objetivos Específicos 
1.10. Metodología y Técnicas de la investigación 
1.10.1.       Métodos de la investigación 
1.10.1.1. Método Deductivo 
1.10.1.2. Método inductivo 
1.10.1.3. Método Analítico 
1.10.1.4. Método Sintético 
1.10.2.       Técnicas de la investigación 
1.10.2.1. Técnicas Documentales 
1.10.2.2. Técnicas de Campo 
1.11. Cuadro de Variables e indicadores 




CAPITULO II  
DIAGNOSTICO DE LAS CARACTERISTICAS DE LA ZONA DEL SECTOR GANADERO 
CAPRINO Y SU PRODUCCION LECHERA. 
 
2.1.        Producción Nacional 
2.1.1.     Producción y Productores 
2.1.2.     Formas de Producción 
2.2.        Situación en Mira 
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DIAGNOSTICO DE LAS CARACTERISTICAS DE LA ZONA DEL SECTOR GANADERO 
CAPRINO Y SU PRODUCCION LECHERA 
2.1. Producción Nacional  
La actividad de especie caprina está localizada básicamente en sectores tropicales y subtropicales, 
secos, con sistema de crianza tradicional y semi- intensivo y constituyen un renglón adicional a la 
actividad económica del tenedor de los animales. Hasta la fecha, no se ha logrado un amplio desarrollo 
de la actividad caprina en el Ecuador por limitantes de orden ecológico ya que estos animales son 
depredadores de la vegetación existente en las zonas.  
 
La especie caprina en el proceso histórico productivo del país, ha tenido como base genética razas de 
origen hispánico, habiéndose introducido pequeños grupos de razas mejorantes como los Anglo- 
Nubian y la Alpino Francesa de cuya influencia quedan algunos rezagos genéticos.  
 
Las estadísticas del III Censo Agropecuario del año 2000 indican la existencia de 178.367 cabezas de 
ganado caprino localizadas en 16.407 UPAs, siendo importante señalar que la Región con mayor 















A continuación en el cuadro N° 1, se presenta la información sobre la estructura productiva de la 
actividad por tamaño de UPAs, a nivel Nacional. 
Cuadro  1.  
Numero de Upas y Unidades Caprinas  por Tamaños de Upas, a nivel Nacional. 
 





Menos de 1 Hectárea 2.056          12,53  12.080            6,77  
De 1 hasta menos de 2 
Has. 
1.801          10,98  10.109            5,67  
De 2 hasta menos de 3 
Has. 
1.730          10,54  10.953            6,14  
De 3 hasta menos de 5 
Has. 
2.107          12,84  17.466            9,79  
De 5 hasta menos de 10 
Has. 
2.944          17,94  29.327          16,44  
 De 10 hasta menos de 20 
Has. 
2.430          14,81  32.753          18,36  
De 20 hasta menos de 50 
Has. 
1.944          11,85  23.750          13,32  
De 50 hasta menos de 100 
Has. 
735            4,48  11.756            6,59  
De 100  hasta menos de 
200 Has. 
339            2,07  8.993            5,04  
De 200 hectáreas y más 321            1,96  21.159          11,86  
TOTAL 16.407             100  178.346             100  
Fuente: III CENSO NACIONAL AGROPECUARIO 
Elaborado por: Los Autores 
 
Los datos del III Censo Agropecuario del año 2000, reflejan que en el rango de (De10 hasta menos de 
20 Has) es decir que en 2.430 UPAs, se encuentran 32.753 cabezas de ganado que representan el 
18.36% de la población caprina en el país; y en el rango de (De100 hasta menos de 200 Has) es decir 






Cuadro 2:  








Según el III Censo Nacional Agropecuario realizado en el año 2000 el número de UPAs a nivel de la 
región sierra se sitúa en el 86,34% y con un número de ganado caprino que representa el  85,03% 
siendo la región de más alta concentración. 
La región costa le sigue a continuación con un porcentaje del 12,18% de número de UPAs y un 14,55% 
numero de ganado caprino, el 1,49% número de UPAs y 0,42% número de ganado caprino corresponde 
al resto de regiones que son Amazónica e Insular. 
Cuadro 3:  
Número de Upas y Cabezas de Ganado Caprino, según Provincias. 
PROVINCIAS 
GANADO CAPRINO  
UPAs % Número % 
REGION SIERRA  14.165 100 151.640 100 
Azuay  1.794          12,67  7.533              5,0  
Bolívar 228            1,61  644              0,4  
Cañar  210            1,48  557              0,4  
Carchi  62            0,44  205              0,1  
Cotopaxi  1.266            8,94  5.595              3,7  
Chimborazo  2.396          16,91  11.774              7,8  
Imbabura  733            5,17  6.325              4,2  
Loja  6.133          43,30  110.395            72,8  
Pichincha  947            6,69  7.068              4,7  
REGIONES  
 AÑO 2000 
GANADO CAPRINO  
UPAs % Número % 
REGION 
SIERRA 
14.165 86,34 151.640 85,03 
REGION 
COSTA  
1.998 12,18 25.957 14,55 
RESTO  244 1,49 749 0,42 
TOTAL 
NACIONAL 
16.407                  100  178.346                  100  
Fuente: III CENSO NACIONAL AGROPECUARIO 
Elaborado por: Los Autores 
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Tungurahua  396            2,80  1.544              1,0  
REGION COSTA  1.989 100 25.957 100 
El Oro  160            8,04  1.266            4,88  
Esmeraldas  78            3,92  367            1,41  
Guayas  1.176          59,13  19.215          74,03  
Los Ríos 88            4,42  826            3,18  
Manabí 487          24,48  4.283          16,50  
REGION 
AMAZONICA  
192 100 508 100 
Morona Santiago  58          30,21  154          30,31  
Napo  17            8,85  81          15,94  
Pastaza  16            8,33  45            8,86  
Zamora Chinchipe  59          30,73  128          25,20  
Sucumbíos 30          15,63  74          14,57  
Orellana  12            6,25  26            5,12  
REGION INSULAR  52 100 241 100 
Galápagos 52             100  241             100  
Fuente: III CENSO NACIONAL AGROPECUARIO 
Elaborado por: Los Autores 
 
Según el III Censo Nacional Agropecuario realizado en el año 2000 de ganado caprino y numero de 
UPAs por provincias, nos damos cuenta que la provincia de Loja es la de más alta concentración con 
un numero de ganado caprino de 110,395 que corresponde a un 72,8%,y un numero de UPAs de 6,133 
que corresponde a un 43,30% a nivel de la región sierra, a continuación le sigue a provincia del Guayas 
con un numero de ganado caprino de 19,215 lo que estamos hablando de un 74,03%,y un numero de 
UPAs de 1,176 que corresponde a un 59,13% a nivel de la región costa, y el resto de regiones que son 
Amazónica e Insular son las más bajas en producción de ganado caprino. 
Los datos del cuadro 3 reflejan que en la provincia del Carchi no hay una población elevada de ganado 
caprino, ya que representa el 0.1% del total de la Región Sierra. A continuación presentamos la 






Cuadro 4:  
Crecimiento del Ganado Caprino en la Provincia del Carchi año 2000-2012 
AÑO 
No de Cabezas de Ganado 
Caprino 
% de Variación Anual  
2000 205 - 
2001 220 7,32 
2002 240 9,09 
2003 258 7,5 
2004 268 3,88 
2005 280 4,48 
2006 290 3,57 
2007 305 5,17 
2008 320 4,92 
2009 340 6,25 
2010 360 5,88 
2011 380 5,56 
2012 420 10,53 
Total   74,14% 
Fuente: Consejo Provincial del Carchi. 
Elaborado por: Los Autores 
 





      
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
 
Fuente: Consejo Provincial del Carchi. 
Elaborado por: Los Autores 
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Los datos proporcionados por el Consejo Provincial del Carchi, arrojan un crecimiento de la población 
caprina en la provincia, de 205 cabezas de ganado caprino en el año 2.000  a 420 cabezas en el año 
2012 dando como resultado un incremento del 74.14% en los doce últimos años; población que es 
interesante, para analizar y ver la factibilidad del proyecto, objeto del presente estudio. 
2.1.1. Producción  y Productores 
A continuación señalamos las principales empresas productoras de queso de leche de cabra en nuestro 
país, como lo indicamos anteriormente en la Región Sierra se encuentran el mayor número de cabezas 
de ganado caprino; por lo que describiremos dos empresas de la provincia de Pichincha que se dedican 
a la producción y comercialización de quesos de leche de cabra. 
EMPRESA MONDEL  
MONDEL es una empresa con más de  16 años, en el año 1989 se instaló la 
primera  fábrica ubicada en la Hacienda Troya, provincia del Carchi, 
convirtiéndose  en un mundo de quesos, implementado en sus procesos 
tecnología netamente francesa.  Años más tarde y por la necesidad de ampliar su gama de productos, 
Mondel modificó su sistema a una tecnología europea más amplio.  Es por esto, que además de fabricar 
15 tipos de queso francés como el blue (únicos productores de este tipo de queso en el Ecuador) 
también elaboran 13 tipos de quesos suizos como el monte caprino  de leche de cabra, españoles como 
el manchego de leche de oveja además de quesos alemanes, italianos y obviamente ecuatorianos como 
el queso de hoja. 
Mondel cuenta a la fecha con fábricas en Sangolquí provincia de Pichincha y Tulcán provincia del 
Carchi. 
Hemos realizado una investigación sobre los productos que elabora Mondel como competidor de 
nuestra empresa, la que detallamos a continuación. 
El Monte Caprino es fabricado con leche entera de cabra, pasteurizada y luego 
estandarizada con fermentos lácticos. Tiene una maduración mínima de 2 meses 
en condiciones especiales que dan como resultado un queso sin corteza, sabor 
delicado, equilibrado, de untuoso final de boca.  
La leche destinada a la fabricación del Monte Caprino proviene de las comunidades del Valle del Chota 
dotado de características propicias para la producción de este tipo de leche y sobre todo con un enfoque 




- Bajo contenido de grasa y colesterol  
- Ayuda a personas con úlcera y gastritis 
- Su proteína es apropiada cuando se realiza desgaste intelectual  
- Propiedades anti-alérgicas 
- No contiene lactosa 
Cuadro 5:  
Quesos elaborados con leche de cabra de la empresa Mondel (monte caprino) 






MONTE CAPRINO BLOQUE 600 gr Unidad 
Empacado al 
vacío 180 días 9,5 
MONTE CAPRINO BLOQUE 300 gr Unidad 
Empacado al 
vacío 180 días 5,66 
 
MONTE CAPRINO Cuarta parte 150 gr 8 unidades Caja 180 días 2,91 
Fuente: Empresa Mondel 
Elaborado por: Los Autores 
 
Roulé de Cabra  pertenece a la Familia de los Quesos de Cabra siendo un 
Queso Crema fresco, fabricado con leche de cabra entera.  
El Roulé de Cabra se considera un Queso light al tener menos cantidad de 
grasa y de caseína, al igual que todos  los quesos de cabra debe ser 




- Bajo contenido de grasa y colesterol  
- Ayuda a personas con úlcera y gastritis 








- Propiedades anti-alérgicas 




Cuadro 6:  
Quesos elaborados con leche de cabra de la empresa Mondel (roulé de cabra-queso crema) 






ROULÉ DE CABRA Redondo=10cm 160 gr 8 unidades 
Empacado al 
vacío – caja 30 días  2,99 
QUESO CREMA DE CABRA Granel 1 kl 1 unidad 
Empacado al 
vacío 30 días 16,2 
Fuente: Empresa Mondel 
Elaborado por: Los Autores 
 
Mondel cuenta con los siguientes clientes: 
Cuadro 7:  
Clientes de la empresa Mondel. 
No. CLIENTES 
1 Panadería Arenas 
2 Hotelera Quito 
3 Mega Santa María S.A. 
4 Hotel Colón 
5 Latitud Tapas, Queso 
6 KR Kaffeto Ecuador Cía. Ltda.  
7 Islas Galápagos Turismo y Vapores 
8 Aserlarco S.A. 
9 Importadora el Rosado S.A. 
10 Quito Lindo  
11 Colegio Alemán 
12 Servicios Zelbik Cia. Ltda. 
13 Barlovento Gourmet  
14 Vicente Santiago Cruz Gaibor 
15 Multioffice S.A 
16 Deli – Suiza 
17 Hotel Dan Carlton 
18 Apartec 
19 La Boca del Lobo 





20 Gourmet F&G S.A. 
21 Sport Planet  
22 Magda Espinosa Cia. Ltda 
23 Fiexport  
24 Perico de los Palotes  
25 Bussines Plus  
26 Famani Cia. Ltda  
27 Juliecom S.A.  
Fuente: Empresa Mondel 
Elaborado por: Los Autores 
EMPRESA FLORALP creada en 1.964 en la  ciudad de Ibarra.  En la 
actualidad, tiene una sede en Perú y aspira expandirse a otros países andinos y 
centroamericanos, a través de franquicias que incorpore a sectores rurales.    
Floralp cuenta con todas las certificaciones de calidad, desde hace cuatro años.   
La idea es dar trabajo y mejorar las condiciones de vida de los empleados, y lograr rentabilidad 
ofreciendo productos  de calidad para satisfacer a los clientes.  
Floralp cuenta a la fecha con fábricas en Quito provincia de Pichincha y Ibarra provincia del Imbabura. 
Hemos realizado una investigación sobre los productos que elabora Floralp como competidor de 
nuestra empresa, que detallamos a continuación.
4
 
Queso Manchego: Elaborado a base de  leche de cabra, sal, cultivos lácticos 
y cuajo, de color blanco y con un sabor típico y fuerte, con un tiempo de 
maduración de 3 meses y máximo de consumo de 60 días   
 
Cuadro 8: 
Quesos elaborados con leche de cabra de la empresa Floralp (Manchego) 











al vacío  
60 días  18,00 
Fuente: Empresa Floralp 
Elaborado por: Los Autores 





Queso Feta elaborado a base de leche pasteurizada  de cabra, fermentos 
lácticos, cuajo y sal, de color blanco aspecto blando y sin corteza, sabor y olor 
ligeramente acido, tiempo de consumo máximo 30 días. 
 
Cuadro 9: 
Quesos elaborados con leche de cabra de la empresa Floralp (queso feta) 






Queso feta Paquete 250 gr 1 unidad 
Empacado 
al vacío 
60 días 5,36 
Fuente: Empresa Floralp 
Elaborado por: Los Autores 
Floralp cuenta con los siguientes clientes: 
Cuadro 10: 
Clientes de la empresa Floralp. 
No. CLIENTES 
1 Supermaxi 
2 Swissotel Quito S.A 
3 Mega SantaMaría S.A. 
4 Hotel Colón 
5 Caffeto 
6 Mi Comisariato 
7 Supermercados Aki 
8 Hilton Colon 
9 JW Marriot 
10 Megamaxi 
11 Hoteles Decameroon 
12 Haward Jhonson 
13 Hotel Plaza Sucre 
14 Akros 
15 Le Parc 
Fuente: Empresa Floralp 
Elaborado por: Los Autores 
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2.1.2. Formas de Producción 
El sistema tradicional (ST) 
Este sistema, que también se podría definir como el «ancestral», se caracterizaba, fundamentalmente, 
por las siguientes premisas: 
 Rebaños pequeños e, incluso, muy pequeños que van de 30 a 35 cabras . 
 Mano de obra exclusivamente familiar. 
 Ordeño a mano (1 ó 2 veces al día). 
 
FOTO 1. Ordeño a mano 
 
 Venta diaria de la leche cruda a particulares. 
 Pastoreo diario, sin recibir complemento alimenticio alguno. 
 Habitualmente, los machos permanecen siempre en el rebaño con las hembras. Pero  para 





FOTO 2. Rebaño de cabras 
 
 Las consecuencias directas de la aplicación de esta técnica son dos: 
- Un número de partos por cabra reproductora y año muy variable, según zonas y 
explotaciones. 
- Un descontrol casi absoluto de las cubriciones. 
 Los alojamientos y las instalaciones, son muy antiguas, inadecuados y, en consecuencia, muy 
poco operativos. 
 A nivel sanitario, el trabajo en este sistema es prácticamente inexistentes lo cual da lugar, entre 
otras cosas, a: 
- Mortalidades elevadas. 
- Bajas productividades. 
 Desde una perspectiva práctica se puede considerar que el sistema tradicional por sus 
inadecuadas practicas da paso al sistema semi-intensivo. 
El sistema semi-intensivo (SSI o SVI) 
Este sistema al que Falagán (1994) también denominó «sistemas en vías de intensificación» se puede 
caracterizar, al menos inicialmente, por: 





FOTO 3. El ordeño mecánico. 
 
FOTO 4. Cria de cabritos con leche artificial en canaleta 
 
 La utilización de medios de producción tecnológicamente avanzados: 
- Tanque frigorífico. 
- Alojamientos adecuados.  
- Instalaciones funcionales. 
 Concentrar las cubriciones en fechas programadas y tener como objetivo un parto al año. 
 Formar parte de una Asociación para la mejora genética.  





2.2. Situación en Mira 
2.2.1. Antecedentes y Generalidades 
El Cantón Mira es un territorio eminentemente agrícola que se encuentra posicionado estratégicamente 
en cuatro pisos climáticos, esto se conjuga con la característica multiétnica de su población que en 
conjunto tienen la oportunidad producir una amplia variedad de rubros provenientes del sector 
agropecuario. 
El Cantón Mira se encuentra ubicado al sur occidente de la provincia del Carchi y limita al norte con el 
cantón Tulcán, al oriente con los cantones Espejo y Bolívar, al occidente con las provincias de 
Esmeraldas e Imbabura, y al sur con la provincia de Imbabura. 
La jurisdicción del Cantón Mira ocupa el segundo lugar en extensión territorial dentro de la provincia 
del Carchi y se integra por cuatro parroquias: Mira como cabecera cantonal, Juan Montalvo, La 
Concepción y Jacinto Jijón y Caamaño, como parroquias rurales.  Se puede agregar que el territorio 
mireño forma parte integral de la Cuenca del Río Mira que es una de las nueve unidades hidrográficas 
más importantes del Ecuador. 
Gráfico 2:  
 





CONTEXTO DEL CANTÓN MIRA. 
 
El Cantón Mira está localizado en el callejón interandino y constituye un territorio con diversidad 
climática, étnica y de recursos donde se desarrollan un sinnúmero de actividades, entre las que se 
destacan, la agricultura, la ganadería y el comercio como actividades que sustentan la economía de los 
12.180 habitantes del cantón, de los cuales el 77% de la población se encuentra en el área rural y se 
tiene una importante población afroecuatoriana además de la mestiza y awá, todos distribuidos en una 




















Total Mira Concepción Juan Montalvo J J y Caamaño
POBLACIÓN DEL CANTÓN MIRA - CENSO 2010 
Por Parroquias  y total cantonal 
Fuente: GAD DEL CANTÓN MIRA 

















En la ciudad de Mira habitan 2896 personas. Cuenta con los siguientes barrios: La Tola, San Roque, 
Las Esmeraldas, Gran Colombia, Santa Inés, Santa Isabel, El Convento, La Rabija, San Nicolás, El 
Naranjito, Loma de Maflas. Urbanizaciones: Vista Hermosa, El Recuerdo y El Artesano, y las 
comunidades de: San Antonio de Mira, El Mirador, Las Parcelas, La Portada, San Marco de la Portada, 
Uyama, Playa Rica, Itazán, Mascarilla, Dos Acequias, Pambahacienda, San Francisco de Chulte, El 
Hato de Mira, Santa Isabel de Mira, Pueblo Viejo y San Francisco de Pisquer. 







Fuente: GAD DEL CANTÓN MIRA 





Partiendo de la afluencia de la Quebrada de los Buitres en el Río San Juan (El Chiltazón Santiaguillo), 
sigue por este río aguas arriba, hasta recibir el caudal de la quebrada Pandalita (del Hondón); aguas 
arriba de esta última hasta sus nacientes; y de aquí hasta el sendero que en dirección sureste conduce a 
la quebrada del Colorado (La Chimba Chiquita o Buitrón); aguas abajo de esta quebrada hasta su 
confluencia con la quebrada la Chimba (El Rosario); por ésta, aguas arriba, hasta la confluencia de la 
quebrada El Salado; siguiendo por esta última hasta un punto situado a la altura latitudinal de la 
localidad Hacienda San Fernando; desde este punto la línea imaginaria que alcanza el río El Angel en 
el volcán la Cocha. 
Al Este: 
Desde este punto aguas abajo del río en mención, hasta su confluencia con el Río Chota. 
Al Sur: 
El Río Chota, desde la antedicha confluencia, aguas abajo, hasta recibir la afluencia de la quebrada 
Bellavista. 
Al Oeste: 
Desde esta afluencia y siguiendo aguas arriba por la quebrada Bellavista, hasta sus nacientes; desde 
estas nacientes por la zanja divisoria de los terrenos de las cooperativas Almeida Galárraga y Mira; por 
esta zanja por dirección norte hasta la zanja divisoria de las cooperativas Almeida Galárraga y Pisquer; 
de este punto línea imaginaria en dirección noreste hasta llegar a la altura latitudinal de la Hacienda 
Pisquer;  y de aquí en dirección noroeste a las nacientes de la quebrada del Coto; aguas abajo por la 
quebrada en mención hasta su confluencia con la quebrada de los Buitres; por esta última aguas abajo, 
hasta su afluencia en el Río San Juan (del Chiltazón Satiaguillo). 
Juan Montalvo: 
 Está situada al Oeste de la cabecera cantonal, a una distancia de 20 Km., con sus barrios: El Carmen, 
Los Andes, Miraflores, Santa Rosa, y las comunidades de Huaquer, Santiaguillo, Piquer, San Miguel, 
Santiaguillo, Cabuyal y Tulquizán. Tiene 1434 habitantes, un camino carrozable en conexión con Mira, 





La confluencia del Río Santiaguillo en el Río Mira; luego el curso del primero, aguas arriba, hasta la 
afluencia de la Quebrada de los Buitres; por esta Quebrada aguas arriba, hasta sus nacientes. 
Al Oeste: 
El curso del Río Mira, aguas abajo desde la afluencia desde la Quebrada Garbanzal, hasta la 
confluencia del Río Santiaguillo. 
Al Este: 
Desde las nacientes de la Quebrada de los Buitres a los orígenes de la Quebrada del Coto; por ésta, 
aguas abajo, que luego toma el nombre de Quebrada de Bellavista, hasta la confluencia con la 
Quebrada Garbanzal; el curso de esta última, hasta su desembocadura en el Río Mira. 
La Concepción: 
está situada al oeste de Mira, a una distancia de 35 km., con sus límites ya determinados, con sus 
respectivos barrios: Alfonso Herrera, La Merced, Ocho de Diciembre, Santa Marianita y San Francisco 
y   las comunidades de: La Merced de Palo Blanco, El Corazón de Mundo Nuevo , Mundo Nuevo, El 
Naranjito, El Naranjal, El Rosal, El Hato de Chamanal, Santa Lucía, Chamanal, La Loma, El Milagro, 
La Convalecencia, Santa Luisa, Santa Ana, Estación Carchi., El Empedradillo, El Abra, La Achira, 
Guagrabamba, El Tablón.  
 




Desembocadura del Río de la Plata en el Río Mira; el curso del Río de la Plata, aguas arriba, que luego 
toma el nombre de Chutín; por éste, aguas arriba, hasta la afluencia de la Quebrada de las Piñuelas; por 
ésta, aguas arriba, hasta sus orígenes; desde dichos orígenes una línea imaginaria hasta el Cerro 




Desde este punto, el Río Santiaguillo, aguas abajo, hasta su desembocadura en el Río Mira. 
Al Oeste: 
El Río Mira, aguas arriba, hasta la desembocadura del Río de la Plata. 
Al Este: 
Desde El Cerro Chiltazón, la línea de cumbre que pasa por el Cerro Chiltazón, hasta los orígenes de la 
Quebrada El Rosario; por esta última, aguas abajo, hasta desembocar en el Río Santiaguillo. 
Jacinto Jijón y Caamaño: 
 Está situada al oeste de Mira a una distancia de 76,80 km., con sus límites ya fijados,  Río Blanco 
(cabecera parroquial), con los barrios de: Espejo Nº 1, La Primavera, El Carmen, La Joya, Santa 
Marianita de Caliche, Chinambí, San Jacinto de Chinambí, Miravalle, Praderas de Miravalle, Río 
Verde, La Florida y Río Baboso, y las comunidades de: San Juan de Lachas, Esperanza de Lachas, La 
Chorrera, Tablas, San Francisco de Tablas,La Belleza. 
Tiene 2212 habitantes, con 19 escuelas fiscales y un Colegio del Ciclo Básico en San Juan de Lachas. 
LIMITES GEOGRAFICOS 
Al Norte: 
El Río Baboso, aguas arriba, desde su desembocadura en el Río Mira, hasta sus nacientes en la 
Cordillera Golondrina; la línea de cumbre de esta en toda su extensión, hasta las nacientes del Río 
Gualchán. 
Al Sur: 
El Río de la Plata, aguas abajo, hasta su desembocadura en el Río Mira.  
Al Oeste: 






El Río Gualchán, aguas abajo, hasta la desembocadura de la Quebrada Méndez; por esta última, aguas 
arriba, hasta sus orígenes; una línea imaginaria desde dichos orígenes hasta la confluencia de los Ríos 
Guayabal y Chutín que conforman el Río de la Plata. 
Grafico 5: 















Producción general de la tierra en las siguientes parroquias del cantón MIRA 
Montes y bosques 46.3%: En la mayor parte de la región se conserva bosque primario. 
Patos Cultivados 23.2%: es decir, las áreas destinadas para ganado de toda clase. 
Transitorios 7.4%: productos tales como  papas, hortalizas.  
Barbecho 5.8%: Período (de un año o más) en el que no se siembra la tierra y se la deja descansar para 




Fuente: GAD DEL CANTÓN MIRA 
Elaborado por: Los Autores 
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Pastos Naturales 5.7%: 
Permanentes 4.6%: Los principales productos son: Maíz, fréjol arvejas, cebada, trigo, canguil, 
maicena, morocho, limón, naranja, aguacate, caña de azúcar, plátano, ají, pimiento, papaya, manzana, 
durazno, uva, tomate riñon, cebolla paiteña, Fréjol, morochillo, yuca, zanahoria blanca, café, guayaba, 
naranja, chirimoya y camote. 
Otros usos 3.9%: El uso mínimo de un ámbito, de tal forma que sea minoritario respecto del 
aprovechamiento total predominante. 
Descanso 2.8%: Son tierras que no son destinados  a uso agrícola. 
Paramos 0.4%: Superficie de terreno llano, de altitud elevada, suelo rocoso y pobre en vegetación. 
EDAFOLOGÍA 
Las características edafológicas que se determinaron mediante observación y consultas de trabajos de 
investigación sobre el tema, son variadas y dependen de su altitud. En el siguiente cuadro se presentan 
las características de suelo de las parroquias de Mira y la cartografía temática pertinente se puede 
encontrar en el Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial. 
Cuadro 11: 
Características de los suelos del Cantón Mira y sus parroquias. 
 
Parroquia Pendiente Textura 
Mira 
Suavemente inclinado ( 2 a 6%) a 
moderadamente escarpado (hasta 
55%) 
Franco arcillosos a 
arenosos 
Jijón y Caamaño 
Inclinadas (6 a 13%) a escarpadas 
(25 a 55%) 
Franco arcillosos 
Juan Montalvo 
Inclinadas (6 a 13%) a escarpadas 
(25 a 55%) 
Franco arcilloso a 
arenosos 
La Concepción 
Suavemente inclinado ( 2 a 6%) a 
moderadamente escarpado (hasta 
55%) 
Franco arcilloso a 
arenosos 
 Fuente: GAD DEL CANTÓN MIRA 
Elaborado por: Los Autores 
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Los suelos de las parroquias del Cantón Mira  presentan una textura fina, con un alto predominio de 
arcillas (45 % de arcillas, 30% de limo y 25% de arena). 
Esta composición le permite a los suelos una elevada retención de agua y nutrientes. No obstante 
poseen una baja porosidad y por lo tanto, la consecuencia lógica es que son suelos que carecen de 
buenas posibilidades de aireación. 
Por este motivo se dice que “son terrenos difíciles de trabajar” ya que poseen una elevada viscosidad 
que ofrece una gran resistencia a la penetración de raíces, de ahí la importancia de crear valor agregado 
a las actividades agropecuarias, en nuestro caso, que la producción de leche caprina, sea procesada, 
elaborando quesos. 
 
Clases agrologicas (Uso potencial del suelo) 
 
La clase agrologica del suelo define la “capacidad productiva del mismo y a qué actividad productiva 
debe ser destinada”. La clase agrologica está definida por la pendiente, profundidad, textura, 
pedregosidad, riesgo de erosión, fertilidad, drenaje, salinidad, facilidad o dificultad de labranza. Estas 
características físico químicas del suelo determinan las ocho clases propuestas por la USDA 
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos. 
Cuadro 12: 
Clases agrologicas del suelo del cantón Mira. 
CLASE DESCRIPCIÓN Ha Porcentaje 
s/n s/n 16224,72 28,48 
I Tierras sin limitaciones 37,80 0,07 
II Tierras con ligeras limitaciones o con moderadas 
prácticas de conservación 
810,09 1,42 
III Tierras apropiadas para cultivos permanentes, que 
requieren de prácticas especiales de conservación 
1397,79 2,45 
IV Tierras con severas limitaciones, cultivables con 
métodos intensivos de manejo 
3306,74 5,81 




Clase I. Los suelos de la clase I no tienen, o sólo tienen ligeras, limitaciones permanentes o riesgos de 
erosión. “Son excelentes”, pueden cultivarse con toda seguridad empleando métodos ordinarios. Estos 
suelos son profundos, productivos, de fácil laboreo y casi llanos. No presentan riesgo de 
encharcamiento, pero tras un uso continuado pueden perder fertilidad. 
Clase II. Esta clase la integran suelos sujetos a limitaciones moderadas en el uso. Presentan un peligro 
limitado de deterioro. Son suelos buenos. Pueden cultivarse mediante labores adecuadas, de fácil 
aplicación. 
Estos suelos difieren de los de la clase I en distintos aspectos. La principal diferencia estriba en que 
presentan pendiente suave, están sujetos a erosión moderada, su profundidad es mediana, pueden 
inundarse ocasionalmente y pueden necesitar drenaje. Cada uno de estos factores requiere atención 
especial. Los suelos pueden necesitar prácticas comunes, como cultivo a nivel, fajas, rotaciones 
encaminadas a la conservación de los mismos, mecanismos de control del agua o métodos de labranza 
peculiares. Con frecuencia requieren una combinación de estas prácticas. 
Clase III. Los suelos de esta clase se hallan sujetos a importantes limitaciones en su cultivo. Presentan 
serios riesgos de deterioro. Son suelos medianamente buenos. Pueden cultivarse de manera regular, 
siempre que se les aplique una rotación de cultivos adecuada o un tratamiento pertinente. Sus 
pendientes son moderadas, el riesgo de erosión es más severo en ellos y su fertilidad es más baja. 
Sus limitaciones y sus riesgos son mayores que los que afectan a la clase anterior, estas limitaciones 
con frecuencia restringen las posibilidades de elección de los cultivos o el calendario de laboreo y 
siembra. 
Requieren sistemas de cultivo que proporcionen una adecuada protección vegetal, necesaria para 
defender al suelo de la erosión y para preservar su estructura (fajas, terrazas, bancales, etc. 
Clase IV. Esta clase está compuesta por suelos con limitaciones permanentes y severas para el cultivo. 
Son suelos malos. Pueden cultivarse ocasionalmente si se les trata con gran cuidado. Generalmente 
deben limitarse a cultivos herbáceos. 
humedad, aptas para pastos 
VII Tierras no cultivables, aptas para fines forestales 8997,18 15,80 
VIII Tierras aptas para conservación de vida silvestre 21442,65 37,64 
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Los suelos de esta clase presentan características desfavorables. Con frecuencia se hallan en pendientes 
fuertes sometidos a erosión intensa. Su adecuación para el cultivo es muy limitada. Generalmente 
deben ser dedicados a pastos, aunque puede obtenerse de ellos una cosecha de grano cada cinco o seis 
años.  
  
Clase V. Los suelos de esta clase deben mantener una vegetación permanente. Pueden dedicarse a 
pastos o a bosques. La tierra es casi horizontal. Tienen escasa o ninguna erosión. Sin embargo, no 
permiten el cultivo, por su carácter encharcado, pedregoso, o por otras causas. El pastoreo debe ser 
regulado para evitar la destrucción de la cubierta vegetal. 
Clase VI. Los suelos de esta clase deben emplearse para el pastoreo. Se hallan sujetos a limitaciones 
permanentes, pero moderadas, y no son adecuados para el cultivo. Su pendiente es fuerte, no se debe 
permitir que el pastoreo destruya su cubierta vegetal. 
La tierra de la clase VI es capaz de producir forraje o madera cuando se administra correctamente. Si se 
destruye la cubierta vegetal, el uso del suelo debe restringirse hasta que dicha cubierta se regenere. 
Clase VII. Los suelos de esta clase se hallan sujetos a limitaciones permanentes y severas cuando se 
emplean para pastos. Son suelos situados en pendientes fuertes, erosionados, accidentados, áridos o 
inundados. Su valor para soportar algún aprovechamiento es mediano o pobre y deben manejarse con 
cuidado. 
   
Clase VIII. Deben emplearse para uso de la fauna silvestre, para esparcimiento o para usos 
hidrológicos. Suelos esqueléticos, pedregosos, rocas desnudas, en pendientes extremas, etc. 
En resumen los suelos de la clase I, II, y III son suelos aptos, con todas las características idóneas 
“sirven para todo, con altos rendimientos y se pueden usar de cualquier manera”. En el cantón Mira de 
la clase I 0,07%, clase II 1,42%, clase III 2.45% y conforme nos vamos desplazando hacia las otras 
clases se van perdiendo prestaciones de los suelos como son IV, V, VI, VII, VIII ya que estas sirven en 
su totalidad para conservación de bosques y pastoreo por lo que seria conveniente el desarrollo de 









Principales actividades económicas del cantón Mira 
 
RAMA 









AGRICULTURA 373 37% 3133 80% 
PESCA -  - 1 0% 
MINAS 1 0% 11 0% 
MANUFACTURAS 66 6% 206 5% 
SUMINISTROS ELECT. 4 0% 3 0% 
Fuente: GAD DEL CANTÓN MIRA 
Elaborado por: Los Autores 
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CONSTRUCCIÓN 47 5% 72 2% 
COMERCIO 67 7% 121 3% 
HOTELES Y 
RESTAURANTES 11 1% 29 1% 
TRANSPORTE 69 7% 37 1% 
INTERMED. FINANC. 5 0% 6 0% 
INMOBILIARIAS 16 2% 12 0% 
ADMINIST. PUBLICA 63 6% 36 1% 
ENSEÑANZA 163 16% 51 1% 
ACT. SOCIAL SALUD 26 3% 37 1% 
COMUNITARIAS 21 2% 12 0% 
SERVICIO DOMÉSTICO 12 1% 61 2% 
ORGANISMOS 
EXTRANJEROS -  - -  - 
NO DECLARADO 75 7% 71 2% 
TRABAJADOR NUEVO 2 0% 5 0% 
TOTAL 1021 100% 3904 100% 
 
 
Por lo descrito, tanto en el aspecto social y productivo en Mira Carchi la actividad predominante es 
la agricultura, por lo que los productores agrícolas para superar su estado de desarrollo y mejorar su 
nivel y horizontes de vida le apuestan a la producción e industrialización de leche de cabra; como 
respuesta innovadora a la situación económica de la zona  por lo cual partiremos analizando la 





Fuente: GAD DEL CANTÓN MIRA 
Elaborado por: Los Autores 
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CUADRO 14:  
Número de Upas y cabezas de ganado caprino, según Cantones de la Provincia del Carchi. 
CANTÓN 
CAPRINO  
UPAs % Número % 
TOTAL 
CARCHI 
62 100 205 100 
Tulcán  8 12,90 0 0,00 
Bolívar  19 30,65 112 54,63 
Espejo  0 0,00 0 0,00 
Mira  18 29,03 68 33,17 
Montufar 13 20,97 25 12,20 
San Pedro 
de Huaca  
4 6,45 0 0,00 
Fuente: III CENSO NACIONAL AGROPECUARIO 
Elaborado por: Los Autores 
 
Según el III Censo Nacional Agropecuario realizado en el año 2000 de ganado caprino y numero de 
UPAs según los cantones de la provincia del Carchi, nos demuestra que el Cantón Bolívar en ese 
año, es el que posee el mayor número de ganado caprino de 112 que corresponde a un 54,63%,y un 
numero de UPAs de 19 que corresponde a un 30,65% a nivel de la provincia, a continuación le 
sigue el cantón Mira con un numero de ganado caprino de 68 que representa un 33,17%,y un 
numero de UPAs de 18 que corresponde a un 29,03% a nivel del de la provincia, y el resto de 
cantones que son Tulcán, Espejo, Montufar, San Pedro de Huaca registran bajos volúmenes de 
ganado caprino y por ende la producción de leche. 
Los datos del cuadro 3 basados en el III CENSO AGROPECUARIO NACIONAL reflejaban que 
en el Cantón Mira no había una población elevada de ganado caprino, ya que representa el 33.17% 
del total de la provincia del Carchi, que a su vez representaba, el 0,1% a nivel nacional. 
La situación cambia para el Cantón Mira en el año 2012, porque, según datos del Consejo 
Provincial del Carchi es el único Cantón que refleja crecimiento en la población caprina, pasando 
de tener 68 cabezas de ganado caprino en el 2.000  a 420 cabezas de ganado caprino en el 2012, 






Incremento de Cabezas de Ganado Caprino en el Cantón Mira al año 2012. 
PARROQUIAS DEL 
CANTON MIRA 
No- de Cabezas de 
Ganado Caprino 
% 
Mira 200 47,62 
Jijón y Caamaño 123 29,29 
Juan Montalvo 0 0 
La Concepción 97 23,1 
TOTAL 420 100 
Fuente: GAD DEL CANTÓN MIRA 
Elaborado por: Los Autores 
 
El crecimiento de cabezas de ganado caprino, se debe al interés mostrado por el Consejo Provincial 
del Carchi y a la comunidad de Mira. El GAD del Cantón Mira, viendo en esta actividad ganadera 
una opción de generación de ingresos para las familias de las tres parroquias que conforman la 
Asociación Micro empresarial de productores de leche de cabra de Mira, ha considerado esta 
iniciativa, como un micro proyecto piloto, destinado a mejorar el nivel de vida, de las 











     
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      


















2.2.2. Cantón Mira como Zona de la producción de productos lácteos caprino 
FOTO 5.  Establo de Cabras 
 
El cantón Mira es una de las zonas del Ecuador que tiene una gran capacidad para la cría de ganado 
caprino, por el clima y la calidad de pasto. 
Javier Montesdeoca, presidente de la Asociación Cabras del Norte (ASOMIEMPROLECAMIRA), 
empezó hace ocho años,  incorporando a pequeños y medianos productores del Cantón Mira. 
 
En un principio, se experimentó con una cabra de raza Saanen que producía tres litros diarios. 
Ahora, ASOMIEMPROLECAMIRA cuenta con 120 ejemplares, de esa raza los cuales,  producen 
360 litros diarios, y 300 cabras criollas que producen 300 litros diarios, señalando que la raza 
Saanen tiene una productividad, 200% superior a la raza Criolla; por lo que, los productores están 
mejorando la genética de las cabras, remplazando paulatinamente con ejemplares híbridos y 
mejorados.  
Adicionalmente el manejo, cuidado y alimentación ha mejorado pues los animales permanecen en 
corrales, se alimentan de alfalfa, maíz y tambo de fréjol y están al cuidado de los miembros de la 
Asociación Micro Empresarial de Productores de Leche de Cabra de Mira. Uno de los objetivos es 
ampliar la producción de leche de cabra con animales mejorados partiendo de la genética de la raza 
Saanen y emprender en proyectos micro empresarial para el procesamiento de derivados (quesos) 
que además serían comercializados directamente por los asociados, en el mercado ya incursionado 
(Norte del país- Carchi- Imbabura) así como posteriormente, participar en el mercado de Quito, 
inicialmente, con un porcentaje de quesos, que serían  elaborados a partir de una cantidad de leche 
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de cabra, que se dejará de vender a las dos grandes empresas que controlan el mercado de la ciudad 
de Quito, Floralp y Mondel, es decir  264 litros que equivale al 40%; para luego procesar y vender 
los 660 litros en “quesos” que equivalen  al 100% de la leche que produce 
ASOMIEMPROLECAMIRA. 
Para incursionar en el mercado de la ciudad de Quito a más de estrategias de producción será 
necesario recalcar  las bondades de la leche de cabra, y sus derivados que producen beneficios 
dietéticos y médicos, pues aporta alrededor de 15% más de calcio que la leche de vaca y es 
recomendada a personas con mayor requerimiento de este mineral, es decir,  la población tanto de 
niños como de mayores, pero sobre todo a pacientes con osteoporosis, o que presenten deficiencias 
de calcio. 
ASOMIEMPROLECAMIRA aspira a que el consumo se incremente, a la vez que la crianza, la 
producción, composición y la industrialización de este alimento sea una opción para dinamizar las 
pequeñas  economías locales, sobre todo de los sectores rurales de la Provincia del Carchi. 
 
FOTO 6. Miembros de la Asociación  
 
 
2.2.3. Ventajas y Desventajas del Sector 
Ventaja 
- Los ganaderos del Cantón Mira cuentan con el apoyo del GAD del Cantón Mira 





Entre los factores limitantes para un mejor desempeño de la actividad se pueden citar: 
- La falta de capital para mejorar la tecnología, la genética del hato ganadero, así 
como su manejo, alimentación y procedimiento del producto caprino en las fincas, 
por lo cual existe una dependencia grande hacia las empresas compradoras. 
 
- Adicionalmente, en la actualidad no  tienen un mercado asegurado, el transporte, 
los equipos y su procedimiento no son los más óptimos para mantener la calidad y 
rendimientos de la leche y sus derivados. 
2.3. Características del Producto 
 
Existen microempresas dedicadas a la fabricación del queso en forma artesanal, las mismas que no 
certifican un producto que contengan todos los valores nutricionales,  una calidad y durabilidad 
adecuadas. 
El queso hecho de leche de cabra tiene más proteína que el de vaca, y que es muy similar a la leche 
humana. Es bueno para los riñones, adecuado para quienes padecen insuficiencia renal crónica 
gracias a su bajo contenido en potasio. Sin embargo, se debe tener cuidado con su contenido en 
fosfatos. 
Aunque en Occidente se ha popularizado el empleo de leche de vaca, en otras partes del mundo es 
ampliamente utilizada la leche de cabra y sus derivados. Debido a que el queso de cabra se elabora 
a menudo en regiones donde la refrigeración no siempre está disponible, los quesos de cabra 
curados suelen tratarse con sal para mejorar su conservación. Debido a esto, la sal ha sido 
relacionada con el sabor del queso de cabra, especialmente en el caso del feta, que se conserva en 
salmuera. 
Todas las características finales de los quesos (sabor, textura, olor), además de las materias primas, 
dependen de las técnicas artesanales de elaboración. La mayoría de los quesos no adquieren su 
forma final hasta que son prensados en un  molde. Al ejercer más presión durante el prensado, se 
genera  menos humedad, lo cual dará como resultado final un queso más duro, en textura y 
presentación, situación que ahora afecta a la demanda del producto. 
2.3.1. Generalidades sobre la Producción Caprina Lechera 
La producción de leche de cabra y su procedimiento se debe ver como una actividad empresarial y 
como tal debe generar utilidades, al igual que cualquier negocio, al inicio se deberá realizar una 
53 
 
inversión tecnológica y capacitación la misma que a mediano plazo dará resultados positivos, en la 
parte productiva y económica de sus asociados y consumidores. 
Precisamente partimos del tema de la alimentación para el ganado ha sido tratado por los 
especialistas del MAGAP quienes recomendaron que los alimentos ideales para las cabras en el 
cantón Mira son: alfalfa, maíz y tambo de fréjol, para lo cual se inició con anterioridad la siembra 
de dichos pastizales para la dieta alimenticia del ganado caprino; posteriormente se debe ir 
mejorando la genética del hato ganadero. 
Con el estabulado, la producción de alimentos y el mejoramiento del pie de cría se podrá optimizar 
la producción hasta en un 50 % llegando a obtener un piso de  litro y medio de leche por cada cabra 
criolla, mejorando de esta manera la situación económica de los miembros de 
ASOMIEMPROLECAMIRA, inicialmente con un ordeño diario, para luego llegar a los dos 
ordeños diarios. 
El objetivo que se pretende lograr en el Cantón Mira  es mejorar el pie de cría, así como la 
alimentación de ganado con  pasturas más nutritivas y a la vez ir fortaleciendo su manejo, para 
llegar al avance genético del mismo en un plazo de tiempo no mayor a los dos años; esto también 
ira acompañado con un avance en la tecnología, en la capacitación del procedimiento de la leche de 
cabra, en la elaboración de productos derivados y en la comercialización directa de los mismos. 
Lo más duro de estas estrategias será la comercialización, porque los ecuatorianos no estamos 
acostumbrados a consumir esta leche y sus derivados. Pero tienen fe en conquistar sobre todo a los 
consumidores “intolerantes” a la lactosa de la leche de vaca, ya que la de cabra no tiene lactosas y 
es saludable, enfatizan los ganaderos consultados. 
2.4.  Producción  del Ganado Caprino con Aptitud Lechera 
El desarrollo de esta actividad exige el conocimiento de la producción láctea caprina, de la 
identificación, registro y controles de rendimiento. Estos aspectos constituyen la base de la mejora 
genética en el ganado caprino con aptitud lechera. 
El control lechero constituye una herramienta valiosa para constatar objetivamente el nivel de la 
producción de leche de las cabras.  
La implementación de esta herramienta de gestión técnica demanda esfuerzos tanto públicos como 
privados y permiten realizar investigaciones en los  hatos locales propios para incrementar la 
producción y mejorar su genética y manejo. 
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Dentro del patrón racial pueden encontrarse diversas razas, agrupaciones y cruzamientos dentro de 
las explotaciones caprinas, en el cantón Mira la que predomina se la conoce como criolla, y la  " 
Saanen " (raza extranjera). La criolla produce un litro diario, y  las extranjeras tres litros diarios. 
No obstante, las condiciones agroclimáticas y de manejo vigentes, que  limitan el genotipo racial a 
implantar.  
En este sentido, puede afirmarse que los ganaderos han actuado según su propio criterio a la hora 
de decidir cómo mejorar la productividad de su ganadería, apoyándose en factores productivos y de 
conformación de los reproductores, pero no en los raciales. La distribución racial del ganado 
caprino puede variar de unos años a otros. Las chivas fruto de los cruces se dejan habitualmente de 
reposición, con lo que la estructura racial del rebaño puede cambiar totalmente en un período 
máximo de 3-4 años, contribuyendo todos estos factores a una mejora del mestizaje de los rebaños, 
que aumentará  la producción de leche de cabra en el cantón Mira. 
Como se ha puesto de manifiesto, los rebaños caprinos en el sistema tradicional cubren sus 
necesidades alimenticias mediante el pastoreo. La suplementación con concentrados en el rebaño 
caprino señala una evolución en la orientación productiva de la explotación.  
En las zonas de escasos recursos pastales, la cantidad de leche producida está ligada al aporte 
alimenticio extra que se dé a los rebaños.  
2.5. Problemas de Producción 
La calidad de la leche, es de vital importancia en nuestro estudio ya que constituye la materia prima 
de nuestro proyecto, por esta razón las características de la misma deben ser las mejores en calidad 
y volúmenes, para la producción de nuestro producto, el queso fresco, de calidad. 
Los procesos de producción dentro del cantón Mira son artesanales y se realizan manualmente, no 
cuentan con la debida inversión, instrucción e infraestructura. No existe una cultura de aseo 
personal, así como la utilización de ropa limpia diaria, lavarse las manos y cortarse las uñas, para 
así lograr la menor contaminación posible de la leche. No tener los recipientes adecuados, en 
tamaño y tratamiento, para la recolección de la leche, hace que exista contaminación, desperdicios, 
estos deben ser envases de acero inoxidable con una boca grande para que permita la limpieza y 
desinfección interior, al cernir la leche, no se debe hacer con una tela de color, esta debe ser séptica 
y de color blanco y siempre mantenerse del mismo color, desinfectándola y remplazándola 




Como la mayoría de las queseras son artesanales no se tiene cuidado en el momento de la 
elaboración del queso, no existe un control de calidad de la leche, no se realiza un proceso de  
pasterización adecuado, en el cuarto donde se realiza esta actividad no se realiza una limpieza 
adecuada, la mayoría de los productos no son debidamente enfundados, no cuentan con un registro 
sanitario y las marcas no se encuentran registradas debidamente. 
También se debe considerar tener la planta en una ubicación apropiada donde no existan riesgos de 
contaminación como humo, polvo, desperdicios, lo cual sea la causa de bacterias o plagas y en este 
entorno no se pueda tener una producción adecuada, en calidad y seguridad higiénica. 
2.5.1. Producción por Ganado 
Las dos razas predominantes en el Cantón Mira son: 
a) Ganado Saanen 
b) Ganado Criollo 
a) GANADO SAANEN 






Esta raza es originaria de Suiza, del valle de Saanen en el cantón de Berna y  allí, desde 1893, se ha 
extendido por todo el mundo, y hoy en día puede considerarse la raza caprina lechera por 
excelencia. Su explotación está muy orientada hacia rebaños relativamente numerosos y que 
poseen ordeñadora mecánica; este animal es de capa blanca, piel fina y mucosas rosadas, aunque 
pueden aparecer individuos con motas de color negro en ubres y orejas.  
Características 
 Muy dóciles de carácter se adaptan muy bien a la estabulación 
 Por su capa clara no soportan bien las radiaciones solares 
 Su tamaño es muy variable ya que en cada país se ha seleccionado de manera diferente, 
pero en general es un animal alto y pesado: de 70 a 90 cm., y entre 60 a 75 Kg. 




 Su adaptación a la máquina de ordeño es muy alta debida a la conformación de su ubre lo 
que permite manejar numerosos animales en un mismo rebaño. 
 Su tasa de prolificidad se sitúa en 1,8 cabritos por parto que tiene una duración de 150 días, 
aunque este dato puede ser variable según la selección ejercida en la explotación. 
 Son animales de marcada estacionalidad sexual, en los países con climas continentales, 
suavizándose los porcentajes de hembras anéstricas en las zonas con luminosidad y 
temperatura constantes, y después de la adaptación al manejo. 
 La producción media es muy alta, tanto por la cantidad diaria producida como por la 
longitud de la lactación.  
b) GANADO CRIOLLO 
FOTO 8.Ganado Criollo 
 
Esta raza habita a los 4.000 metros de altura con fríos intensos; esta es su fortaleza ya que es propia 
para el entorno, de ahí la necesidad de encontrar una raza hibrida propia para la zona, reciben los 
nombres de Chuscos Serranos y Criollo de las Sierras   que se encuentran, sobre todo, en zonas 
donde el medio ambiente presenta características muy difíciles, como los páramos o en regiones 
aisladas y duras geográficamente en los valles interandinos. 
El ganado Criollo Lechero se caracteriza por su adaptabilidad al pastoreo en ambientes extremos, 
de frio como de trópico, alta fertilidad en condiciones de alimentación exclusiva con pastos 
tropicales y resistencia a la garrapata y tórsalo (Dermatobiahominis). 
Características 
♦ Predominio de una sola capa de pelo de color blanca, café o negra.  
♦ Alcanza un peso en edad adulta promedio de 30 kg. en hembras y 40 kg. en machos 
♦ Perfil frontonasal recto, orejas grandes levemente inclinadas hacia abajo. 
♦ Cabeza con cuernos, hembras cuernos homónimos dirigidos hacia atrás y en forma de arco; 




♦ Sobresalientes en fertilidad, habilidad materna y longevidad.  
♦ Presencia de barba desarrollado en su mayoría por los machos.  
♦ Desprendimiento alto de la cola. 
♦ Partos normales y cabritos fuertes al nacimiento que dura un periodo de 145 días. 
 
2.6. La Producción de Queso en Mira 
La elaboración de un queso de alta calidad y duración depende, en gran medida, de las 
características de la leche y de las condiciones de elaboración. Una leche rica en composición, 
proveniente de animales sanos y con una buena higiene, y alimentación, así como el manejo 
durante el ordeño y procesamiento, son factores que contribuyen a obtener óptimos rendimientos y 
calidad del producto final.  
Es importante destacar que el éxito de toda explotación caprina dependerá, en un alto porcentaje, 
de la venta de los productos lácteos que en ella se elaboren. De allí la importancia del 
establecimiento, a nivel de fincas, de procesos sencillos que conlleven a elaborar 
productos  lácteos, de buena calidad.   
Entre las fases principales del proceso de elaboración de productos lácteos, cabe mencionar las 
siguientes:   
Filtrado: consiste en separar de la leche aquellos residuos sólidos que la hayan contaminado 
durante el proceso de ordeño, Para llevar a cabo esta operación se deben usar filtros de papel 
desechable o tela muy limpia. Los corrales, filtros y recipientes, deben estar limpios para evitar 
contaminación.  
Conservación: cuando la leche no se emplea inmediatamente, se recomienda 
su   refrigeración   a  4°C. Después de 48 horas, la leche comenzará a agriar, por lo cual se 
recomienda su uso dentro de este período.  
Estandarización: es el proceso mediante el cual se hacen extracciones parciales de crema, con el 
objeto de mantener la relación grasa y proteína con respecto a la materia seca. Esta relación es 
importante dependiendo del tipo de queso a elaborar.  
Pasteurización: después del filtrado y estandarización de la leche, se recomienda su pasteurización. 
La pasteurización se lleva a cabo con el objeto de destruir gran parte de los microorganismos que 
se encuentran en la leche y regular la acidificación de la misma.  
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Coagulación: es el proceso de formación del coágulo, el cual se origina del precipitado de los 
sólidos de la leche. Al producto final de este proceso, una vez separada la parte sólida de la líquida 
se le denomina, comúnmente, cuajada, y al líquido remanente, suero verde, El coágulo puede 
obtenerse de dos formas:  
Por acidificación de la leche: la acidificación necesaria, dependiendo del queso que se desee 
elaborar, se puede lograr mediante el uso de fermentos seleccionados que transforman la lactosa en 
ácido láctico o por medio de la adición de fuentes ácidas a la leche como ácido láctico, acético o 
cítrico.  
Por incorporación del cuajo: el cuajo utilizado en quesería, es un preparado comercial que tiene 
ciertas enzimas presentes en el cuajar de crías lactantes. Se puede adquirir en distintas 
presentaciones: líquido, polvo o pastillas y se le añade a la leche en las cantidades recomendadas 
por el fabricante. El cuajo debe mezclarse con un poco de suero o agua y una pizca de sal antes de 
su disolución en leche. 
Desuerado: el desuerado puede realizarse en forma natural o forzada. El desuerado natural es la 
salida del suero de la cuajada por simple gravedad, cuando ésta se apoya sobre un material que 
permita el paso del suero y sin que ocurran  intervenciones como el corte, prensado o cocimiento, 
que fuercen el suero a salir de la cuajada.  
La forma más común de desuerado forzado es por corte. Consiste en picar pequeños cubos al 
coágulo formado por la acción de los fermentos y del cuajo, lo cual facilitan la salida del suero 
hacia el exterior. Es importante, para la homogeneidad del desuerado, que el corte sea uniforme.  
Pre escurrido: arte de presionar suavemente la cuajada, con el objeto de extraer el suero y de 
formar una masa compacta y uniforme.  
Corte de cuajada: consiste en cortar en cubos uniformes la cuajada obtenida del proceso de pre 
escurrido. 
Salado: en esta etapa se conoce como salado a flor de cuajada y consiste en esparcir, 
homogéneamente, la sal entre los pequeños cubos de cuajada, mezclándolos sin amasar. El salado 
puede realizarse también después del prensado, sumergiendo el queso en una solución de sal- 
muera preparada en agua potable o suero por cada 10 litros de líquido agregar 1 ,8 a 2 kg de sal. 
Este método permite un salado más uniforme. 
La temperatura de la salmuera puede variar de 1.0 a 120C, con un pH de 5,2 para las pastas 
prensadas y de 4,6 para las pastas blandas. El tiempo que debe permanecer un queso en la salmuera 
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dependerá de su tamaño y del tiempo necesario para su maduración. A menor tamaño y período de 
maduración, deberá permanecer menos tiempo en la salmuera. 




Moldeado: consiste en el llenado de los moldes con la cuajada. Es recomendable que el 
molde  Tenga pequeñas perforaciones para facilitar el desuerado.  
Prensado: de acuerdo con la cantidad de humedad que se desee retener en el queso, se puede 
aplicar un peso a la cuajada de uno a diez veces superior al de ésta y con un tiempo variable de 3 a 
48 horas. A mayor peso o mayor tiempo, menor será la humedad del producto y más duro será el 
queso.  
Maduración: proceso de reposo del queso bajo condiciones controladas, durante el cual se van a 
producir ciertas degradaciones de sus componentes. Este proceso conduce a cambios en el sabor y 








ESTUDIO DE MERCADO 
El estudio de mercado constituye el punto de partida en la elaboración de nuestra propuesta, 
evidentemente la dimensión del mercado será una primera gran aproximación con respecto a las 
características de la demanda y la oferta. 
El estudio de mercado consiste en una iniciativa con el fin de hacerse una idea sobre la viabilidad 
comercial de una actividad económica.  
Entorno mundial del mercado de lácteos. 
La calidad y la producción de la leche es un desafío tanto en el mercado  internacional como en el 
nacional; predominando en el primer mercado la participación de los países industrializados con un 
porcentaje de más del 80% de ese mercado, principalmente por parte de los países que integran la 
Unión Europea, inclusive desplazando a productores tradicionales como fueron Australia y Nueva 
Zelanda. En América del Sur, el Brasil es el mayor productor de leche seguido por Argentina, 
resaltándose que éste último está disminuyendo su participación en el mercado regional porque su 
economía hoy en día se enfoca a la agricultura y en particular al cultivo de oleaginosas (sobre todo 
trigo, soya, maíz) debido al encarecimiento de los granos utilizados en la alimentación. 
Entorno nacional del mercado de lácteos. 
En el Ecuador, la Región Sierra aporta con el 73% de la producción nacional de leche, los datos del 
Censo Agropecuario del año 2000 indican que la producción lechera se ha concentrado en la región 
de la Sierra, donde se encuentran los mayores productores de leche con un 73% de la producción 
nacional, siguiendo con un 19% la Costa, y un 8% la Amazonía y las Islas Galápagos. 
La disponibilidad de leche cruda en el país es alrededor de 3,5 a 4,5 millones de litros por día, 
representando el consumo humano e industrial aproximadamente el  75% de esta producción. A su 
vez el  90% de las principales industrias procesadoras de lácteos se encuentran ubicadas en la 
Sierra y se dedican, principalmente, a la producción de leche pasteurizada, quesos y crema de 
leche, ocupando un plano secundario los otros derivados lácteos tales como yogurt, manjar, 
mantequilla, etc. 
En el país son seis las empresas productoras más grandes de lácteos, destacándose a nivel regional 
por su producción diaria de leche en la Sierra: Nestlé con una producción de 300.000 litros; Andina 
61 
 
con 110.000 litros; Nutrileche con 140.000 a 160.000 litros y Pasteurizadora Quito con 160.000 a 
180.000 litros, y en la Costa: Rey leche y Tony con 160.000 a 180.000 litros.
5
 
En la actualidad, debido al alto desarrollo tecnológico, la calidad de los productos y de servicios es 
elevada y óptima, porque el mercado así lo exige. En este sentido, se requiere que los productos 
posean un alto valor nutricional y que sean amigables con el ambiente, porque deben representar 
una alimentación segura para sus consumidores. En este contexto, la calidad de un producto o 
servicio debe ser establecida en función de su contenido y de su proceso de elaboración, siendo de 
alta importancia la implementación de sistemas de gestión de calidad de producción en toda la 
cadena de valor para cumplir con: métodos de tecnología de punta, procesos organizados de 
elaboración y capacidad técnica humana bien entrenada para, que el producto final cumpla con 
todas las exigencias de los consumidores y de las entidades de control y a su vez, este contenga 
valor agregado nutricional con relación a los competidores. Por lo tanto, si se cumplen los 
requerimientos antes citados los registros y normas sanitarios serán parámetros que aporten a su 
comercialización con precios justos para los productores y consumidores. El Instituto Nacional de 
Tecnología Agropecuaria (INTA) define la eficacia de los procesos productivos de la siguiente 
manera: “La calidad es un desafío que representa una inversión hoy, si se quiere permanecer en el 
mercado del mañana”6 
 
Mercado Nacional de Lácteos Caprinos  
 
En el Ecuador de acuerdo con las investigaciones del Instituto Nacional de Estadística y Censo, un 
84,3% de los hogares urbanos de las principales ciudades consumen permanentemente quesos 
frescos; esto representa algo más de un millón de hogares. 
 
A su vez de este millón de hogares, el 92,8%  adquieren el queso fresco, ya sea por tradición o por 
su precio, que son factores decisivos a la hora de elegirlo, considerando que en nuestro país se 
rigen los mercados básicamente por tradición y por los precios. 
 
En este contexto dentro del mercado de quesos, la variedad mozzarella tiene un 11,5% de 
participación en la demanda y los quesos maduros de gourmet  tienen en 4,8% del mercado; aunque 









por sus precios hacen que el consumo de los mismos se de en su mayoría en los hogares con 
ingresos económicos medios y altos, de un nivel de cultura sobre la media. 
En Ecuador se consumen aproximadamente 1,36 millones de kilos de queso en un periodo de un 
mes, lo que representaría un consumo promedio por hogar de 2,5 unidades de 500 gramos; para lo 
cual una familia destina en promedio $6,5 al mes. Hoy en día existen más de 300 marcas 
compitiendo por incrementar su participación de mercado; de las cuales algunas sobresalen por 
liderar el mercado, con muchos años de tradición, es decir son marcas ya posesionadas. 
 
Particularizando el análisis, el mercado de quesos de origen caprino es pequeño, pese al rápido 
incremento de los diferentes criaderos de cabras tanto en número como en su tamaño, realizada por 
familias que ven en esta actividad agraria una oportunidad para mejorar su economía y la del país; 
esto nos hace pensar que el queso elaborado con la leche de estos animales es una opción tanto 
saludable como monetaria, por ser un producto mucho más sano que su similar el vacuno, así como 
también a que la población ecuatoriana, mayoritariamente gocen de este producto, sobre todo en los 
estratos medios, medios altos y altos, ya que tienen un mayor y mejor nivel cultural-económico, se 
han articulado más al  resto del mundo, sea por haber viajado, estudiado en el exterior pero sobre 
todo al nivel de articulación que tenemos hoy en día, la intercomunicación global, lo que ha 
permitido, un mejor acceso a otras culturas y procesos de vida.  
 
Además la explotación de este ganado es muy rentable por que la infraestructura no es nada costosa 
y la alimentación es básica ya que son excelentes “rebuscadoras”. También, hay que reconocer que 
el consumo de este producto va en aumento a medida que se genera una nueva cultura alimenticia 
que rebasa el límite del tradicional queso fresco, teniendo como mejor aliado al momento de su 
distribución a los supermercados, mercados y tiendas. 
 
El queso elaborado con leche de cabra es considerado en la actualidad como un potencial en el país, 
por lo que las familias campesinas situadas en toda la región Sierra están decididas a hacer de este 
producto un negocio rentable, ya que la población ecuatoriana  de niveles culturales y económicos 
altos, ha tomado conciencia respecto a los beneficios de este producto en la salud, por sus 
propiedades nutricionales. 
 
En este proyecto los campesinos del cantón Mira  cuentan con el apoyo del GAD del Cantón Mira 
y el Consejo Provincial de la provincia del Carchi, para la Industrialización de leche de cabra y 
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comercialización de su producción en los principales supermercados, mercados, tiendas 
inicialmente de las provincias norteñas del país, para en un momento posterior, incursionar en los 
mercados capitalinos.   
o hoy en día en la producción artesanal de los quesos, que hasta hace 
poco tiempo eran realizados con leche en polvo importada de Francia, Y aunque existen algunas 
limitaciones como la poca publicidad y falta de créditos por mencionar algunas de las dificultades, 
los campesinos cuentan con un potencial empresarial y grandes expectativas sobre el desarrollo de 
este proyecto para comercializar sus productos. Lo que permite reconocer que tienen en sus manos 
la herramienta que hace del queso elaborado con leche de cabra un producto diferente a los demás 
en este caso, la diferenciación del producto es igual a Salud. 
 
3.1. ANÁLISIS DE LA DEMANDA 
El principal propósito del análisis de la demanda, es determinar la posibilidad de participación en el 
mercado, mediante  la cuantificación de los consumidores de este tipo de productos. 
Demanda Histórica 
El objetivo del análisis de la Demanda Histórica es conocer el comportamiento del consumo en el 
tiempo, es decir, la Demanda del producto o servicio que hubo en años anteriores; para realizar este 
análisis con el queso de leche de cabra nos hemos basado en los censos 2001 y 2011 de población y 
vivienda realizados por el INEC, determinando un crecimiento en la población de la ciudad de 
Quito en los últimos 10 años de un 17.83%, que representa el 1.78% cada año, como promedio, 
realizamos este análisis pues por estrategia este es el mercado en el que incursionaremos 
desplazando en un pequeño porcentaje a nuestra “competencia”, al dejar de proveerles el insumo 
básico “la  leche de cabra” que será procesado por sus productores diariamente, partiendo de un 
porcentaje bajo (50% de leche hoy vendida) hasta la totalidad de la producción de leche; y así 
captar el mercado no satisfecho hasta llegar a producir y vender 100 kilos diarios; hoy en la 
actualidad, el mercado que capta y vende CAPRINOR es de 59 kilos de queso de leche de cabra, 
esto será analizado, puntualmente, más adelante.      
Debido a que es un mercado y producto “nuevos” para 41 kilos diarios, como mercado meta 
indicaremos que no existe mayor información, al respecto, la información oficial es escasa y corta; 
por estas condiciones partiremos de información proporcionada por las dos únicas empresas que 
intervienen en el mercado de quesos de leche de cabra, en la ciudad de Quito. 
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El consumo total fue determinado con las ventas netas declaradas por “nuestros posibles 
competidores” en el año 2007, con un porcentaje estimado de crecimiento anual del 13%, 
proporcionado por las dos empresas lideres que conforman el mercado del queso de leche de cabra 












KILOS  $  KILOS $ 
2007 1,78% 2.083.975 41.197 $ 819.218,56 0,02 $ 0,39 
2008 1,78% 2.121.742 46.553 $ 925.716,97 0,02 $ 0,44 
2009 1,78% 2.160.193 52.604 $ 1.046.060,18 0,02 $ 0,48 
2010 1,78% 2.199.341 59.443 $ 1.182.048,00 0,03 $ 0,54 
2011 1,78% 2.239.199 67.171 $ 1.335.714,24 0,03 $ 0,60 
Fuente: INEC - Florap y Mondel 



























En el gráfico número 9 podemos observar el comportamiento del consumo per cápita en kilos del 
mercado de leche de cabra en el período comprendido entre los años 2007-2011, los datos 
obtenidos indican que en el año 2007  cada habitante de la ciudad de Quito consumió 0,02 kilos de 
queso de leche de cabra, teniendo este producto un crecimiento en su acogida del 13% anual, hasta 















En el gráfico número 10 podemos observar el comportamiento del consumo per cápita en dólares 
del mercado de leche de cabra en el período comprendido entre los años 2007-2011, los datos 
obtenidos indican que en el año 2007  cada habitante de la ciudad de Quito destino al consumo de 
queso de leche de cabra un valor de 0,39 ctvs., teniendo este producto un crecimiento en su acogida 
del 13% anual, hasta llegar al 2011 a un valor monetario por habitante de 0,60 ctvs.   
3.1.1. PROYECCION DE LA DEMANDA TOTAL 
Dentro de los mecanismos de planificación de toda organización se debe contar con  una serie de 
información actualizada del mercado, que debe reflejar las situaciones socioeconómicas 
cambiantes, sobre todo de los últimos tiempos, originados por procesos como el de la 
globalización, la incidencia de las crisis económicas recientes, y los nuevos desarrollos 
tecnológicos en la actividad productiva de nuestros competidores y en los nuevos hábitos de los 





















Es por eso que para lograr los objetivos planteados vamos a elaborar la proyección de la demanda 
histórica a cinco años la cual cubre el corto y mediano plazos,  utilizaremos el método de mínimos 
cuadrados ya que va más ligado a las estadísticas y a las Matemáticas. Esto se realiza con base en 
un comportamiento histórico del producto o el mercado a estudiar que tiene como base la revisión y 
análisis de información proporcionada por el INEC y las dos empresas que conforman el mercado 
de quesos de leche de cabra en el Ecuador Floralp y Mondel. 
Cuadro 17: 
DEMANDA FUTURA EN KILOS ( METODO MINIMOS CUADRADOS) 
AÑOS Y kilos X XY KILOS X
2
 
2007 41.197 -2 -82.394 4 
2008 46.553 -1 -46.553 1 
2009 52.604 0 0 0 
2010 59.443 1 59.443 1 
2011 67.171 2 134.341 4 
TOTAL 266.968 - 64.838 10 
Fuente: INEC - Florap y Mondel 
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PROYECCION DE LA DEMANDA EN KILOS  
AÑOS POBLACION KILOS 
2012 2.279.057 72.845 
2013 2.319.624 79.329 
2014 2.360.913 85.812 
2015 2.402.938 92.296 
2016 2.445.710 98.780 
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PROYECCION DE LA DEMANDA FUTURA EN DOLARES ( METODO MINIMOS 
CUADRADOS) 
Años Y Dólares X XY DOLARES X
2
 
2007 $ 819.218,56 -2 -1.638.437,12 4 
2008 $ 925.716,97 -1 -925.716,97 1 
2009 $ 1.046.060,18 0 
                           
-    
0 
2010 $ 1.182.048,00 1 1.182.048,00 1 
2011 $ 1.335.714,24 2 2.671.428,49 4 
TOTAL $ 5.308.757,96 - 1.289.322,40 10 
Fuente: INEC - Florap y Mondel 
Elaborado por: Las autoras 
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a  = 1.061.751,59 
 
a  = 128.932,24 
 
 
Y(2012)=1,061,751.59+128,932.24(3)=      1.448.548,31  
Y(2013)=1,061,751.59+128,932.24(4)=      1.577.480,55  
Y(2014)=1,061,751.59+128,932.24(5)=      1.706.412,79  
Y(2015)=1,061,751.59+128,932.24(6)=      1.835.345,03  









PROYECCION DE LA DEMANDA  EN DOLARES 
AÑOS POBLACION DOLARES 
2012 2.279.056,74 1.448.548,31 
2013 2.319.623,95 1.577.480,55 
2014 2.360.913,26 1.706.412,79 
2015 2.402.937,51 1.835.345,03 
2016 2.445.709,80 1.964.277,27 





Actualmente, las empresas u organizaciones reconocen que no pueden atraer a todos los 
compradores del mercado, o al menos, que no pueden atraerlos a todos de la misma 
manera, debido a que los compradores son demasiado numerosos, demasiado dispersos y 
demasiado variados en cuanto a sus necesidades y costumbres de compra. Además, las 
empresas u organizaciones no siempre tienen la capacidad suficiente como para servir a los 
diferentes segmentos del mercado. Entonces, en lugar de tratar de competir en un mercado 























situaciones, contra competidores superiores, cada empresa debe identificar y seleccionar 




La encuesta es un estudio en el cual el investigador “obtiene los datos a partir de realizar un 
conjunto de preguntas” normalizadas dirigidas a una muestra representativa o al conjunto total de 
la población estadística en estudio, formada a menudo por personas, empresas o entes 
institucionales, con el fin de conocer estados de opinión, características o hechos específicos.
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Tamaño de la muestra 
Al definir el tamaño de la muestra, nosotros deberemos procurar que ésta información sea 
representativa, válida y confiable. Por lo tanto, el tamaño de la muestra estará delimitado por 
los objetivos del estudio y las características de la población, además de los recursos y el tiempo de 
que se dispone. Al muestreo lo podemos definir como el conjunto de observaciones necesarias para 
estudiar la distribución de determinadas características en la totalidad de una población, a partir de 
la observación de una parte o subconjunto de una población, denominada muestra. 
Para el análisis de nuestra demanda se aplicaran encuestas en los “megamaxis” del  sector norte de 
la ciudad de Quito; ya que los consumidores que acuden a estos supermercados son nuestros 
potenciales clientes al tener características tales como nivel cultural superior, ingresos económicos 
altos es decir estrato social medio, medio alto y alto, inclinación a cuidar su salud y con exigencias 
de calidad elevadas. 
Con los datos recolectados en nuestras encuestas podremos determinar factores importantes de 
calidad es decir sabor, empaque, valores nutricionales, precio, presentación; que deberá contener 
nuestro producto para así satisfacer los estándares exigidos  por nuestros posibles clientes. 
A continuación presentamos el cálculo de la muestra. 
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 Del libro: Fundamentos de Marketing, Sexta Edición, de Philip Kotler y Gary Armstrong, Prentice Hall, 








n= tamaño de la muestra 
N=población Estándar 
O= Desviación Estándar 
Z=Porcentaje de Confianza 95% 
E= Error de 5 















   
















   
n  = 
21,505,267.196 
5,597.995 + 0.9604 
   
n  = 
2,150,526.7196 
5,598.9554 













Resultados de la encuesta 
PRIMERA PREGUNTA. 
   1. - Consume ud. productos lácteos? 
   RESPUESTA TOTAL  PORCENTAJE 
SI 353 92% 
NO 31 8% 
TOTAL  384 100% 




Del total de entrevistados el 92% consume productos lácteos, mientras que el 8% no lo hace.   
SEGUNDA PREGUNTA 
2. - Conoce ud. el queso de leche de cabra? 
   RESPUESTA TOTAL  PORCENTAJE 
SI 269 70% 
NO 115 30% 
TOTAL  384 100% 




















Con esta pregunta nos dimos cuenta que el 70% de los entrevistados si conocen el queso de leche 
de cabra, mientras que el 30% nunca ha escuchado sobre el mismo. 
TERCERA PREGUNTA 
 
 3. - Que sabe de él? 
   RESPUESTA TOTAL  PORCENTAJE 
Muy nutritivo                                     269 70% 
Ayuda al metabolismo                       38 10% 
Sabe diferente que el de la vaca       38 10% 
Nada específico                                 38 10% 
TOTAL  384 100% 






















En esta pregunta se podían escoger una o más opciones, pues la intención es conocer cuáles son los 
beneficios del queso de leche de cabra que más se conocen. Tenemos que el 70% sabe que es muy 
nutritivo, el 10% sabe que ayuda al metabolismo, otro 10% conoce que sabe diferente al queso de 
vaca y 10% mas no sabe nada especifico. 
CUARTA PREGUNTA 
   4. - Sufre ud. de algunas de las siguientes afecciones? 
   RESPUESTA TOTAL  PORCENTAJE 
Intolerancia a la lactosa        115 30% 
Colesterol elevado                 39 10% 
Gastritis                                  230 60% 
Ulceras                                  0 0% 
Trastornos hepáticos              0 0% 
Ninguna                                  0 0% 
TOTAL  384 100% 





















Del total de personas encuestadas el 60% sufre de gastritis el 30% sufre de intolerancia a a la 
lactosa y el 10% de colesterol elevado como podemos ver en el gráfico, es decir que todas las 
personas entrevistadas sufren de enfermedades debido a la mala alimentación lo que ayuda a que 
nuestro producto tenga una mayor aceptación, ya que en la actualidad las personas se están 
interesando más por proteger y mejorar su salud. 
 
QUINTA PREGUNTA 
   5. - Consume ud. Queso de leche de cabra? 
   RESPUESTA TOTAL  PORCENTAJE 
SI 180 47% 
NO 204 53% 
TOTAL  384 100% 














6. - Con qué frecuencia ud. consume queso de leche de cabra? 
   RESPUESTA TOTAL  PORCENTAJE 
Diario        15 4% 
Semanal    173 45% 
Mensual     115 30% 
Ninguna     81 21% 
TOTAL  384 100% 





















Del 79% de los entrevistados que afirmaron consumir queso de leche de cabra, el 45% consume de 
manera semanal, el 30% de manera mensual y un 4% de manera diaria, no consumiendo queso de 
leche de cabra un 21% 
SEPTIMA PREGUNTA. 
7. - Cuanto estaría ud. dispuesto a pagar por un queso  
 de leche de cabra de 300gr? 
 
RESPUESTA TOTAL  PORCENTAJE 
$ 4,50  -  $ 5,00  334 87% 
$ 5,50  -  $ 6,00  50 13% 
TOTAL  384 100% 












Con que frecuencia ud. consume 








En esta pregunta se les sugirió a los entrevistados rangos de precios para que ellos planteen cual 
precio les parecería más apropiado. Debido a que la materia prima es cara por todos los beneficios 
que contiene el queso de leche de cabra tiene un precio elevado. Dando como resultado que un 87% 
este dispuesto a pagar entre $4.50 a $5.00 dólares mientras que el 13% estaría dispuesto a pagar 
entre $5.50 a $6.00. 
OCTAVA PREGUNTA 
 8. - Sus ingresos mensuales son? 
   RESPUESTA TOTAL  PORCENTAJE 
Mayor a $ 500 372 97% 
Menor a $ 500 12 3% 
TOTAL  384 100% 

















Cuanto estaría ud. dispuesto a pagar por un 
queso de leche de cabra de 300gr? 
$ 4,50  -  $ 5,00




Del total de los entrevistados el 97% tiene ingresos mayores a $500 dólares mientras el 3% posee 
ingresos menores a $500, lo que nos indica que el queso de leche de cabra está dirigido a un 
mercado de clase media-alta y alta. 
NOVENA PREGUNTA 
9.- Mencione dos clases de queso de leche de cabra  
que ud. conoce? 
 
RESPUESTA TOTAL  PORCENTAJE 
FLORALP 134 35% 
MONDEL 173 45% 
NINGUNA 77 20% 
TOTAL  384 100% 

















Sus ingresos mensuales son? 
Mayor a $ 500




Del 80% de los entrevistados que conocen marcas de queso de leche de cabra un 45% menciono a 
MONDEL y un 35% a FLORALP, un 20% no conoce a ninguna marca que produzca queso de 
leche de cabra, ratificando a estas dos marcas como nuestros potenciales competidores. 
DECIMA PREGUNTA 
      10.- Estaría dispuesto a consumir un nuevo queso de leche de 
cabra? 
  
RESPUESTA TOTAL  PORCENTAJE 
SI 365 95% 
NO 19 5% 
TOTAL  384 100% 











Mencione dos clases de queso de 







Del total de las personas encuestadas un 95% estarían dispuestos a consumir un nuevo queso de 
leche de cabra que contenga las características nutritivas y alimenticias mencionadas y un 5% no 
estarían dispuestos a cambiar de marca consumida.  
DÉCIMO PRIMERA PREGUNTA 
11.-Para escoger un queso de leche de cabra cuál de las siguientes 
características son determinantes en su  
decisión de consume? 
   RESPUESTA TOTAL  PORCENTAJE 
EMPAQUE  161 42% 
REGISTRO SANITARIO 77 20% 
TAMANO 38 10% 
PRECIO 108 28% 
TOTAL  384 100% 
















      Estaría dispuesto a consumir un 






Con esta pregunta buscamos conocer cual característica del producto es más importante para los 
consumidores, y determinante en la decisión de consumo, esto nos ayudara a mejorar el producto y 
a saber cómo enfocarlo a nuestro mercado, siendo la característica más importante con un 42%, 
como influye el empaque, en la demanda seguido por el precio con un 28%, registro sanitario con 
un 20% y tamaño con un 10%. 
Al observar los datos tabulados en las encuestas podemos darnos cuenta de que la población de 
Quito consume productos lácteos derivados de la leche de origen vacuno, a pesar de que tienen el 
conocimiento de la existencia de la leche de cabra y sus derivados, no hay un consumo elevado de 
este producto lo cual no es un elemento que forme parte de su dieta alimenticia, el consumo se 
reduce a ser semanal y mensual. En cuanto al valor económico del queso de leche de cabra los 
consumidores que conocen de las bondades nutricionales y por ende los beneficios para la salud 
están dispuestos a pagar por 300gr de queso un valor entre $4.50 a $ 5.00, por lo tanto el mercado 
de consumo está dirigido a estratos socioeconómicos: medio, medio alto y alto; que en su decisión 
de compra examina principalmente el cumplimiento de normas sanitarias (registro sanitario, 
caducidad),y normas de calidad ( valor nutricional, empaque, tamaño y precio). 
Hemos comprobado que es un mercado pequeño, reducido, con características oligopólicas  que 
nuestras principales competidoras en el mercado son las empresas Florap y Mondel, que son las 
que determinan y guían el mercado. 







Para escoger un queso de leche de cabra cual de 
las siguientes  caracteristicas son determinates 







- Que nuestro segmento del mercado es para determinados estratos socio económicos de la 
población  Quiteña 
- Es importante difundir de manera agresiva a los consumidores los beneficios del producto 
mediante “campañas publicitarias  de marketing” en los medios de comunicación masivos 
para que este se convierta en un elemento de mayor consumo y que en algún momento 
forme parte de la canasta básica, sobre todo de familias jóvenes y de un estándar cultural, 
económico y cultural medio alto y  alto. 
 
3.2. ANÁLISIS DE LA OFERTA 
Se define a la oferta como aquella cantidad de bienes o servicios que los  productores están 
dispuestos a vender a los distintos precios de mercado. Hay que diferenciar la oferta del término 
cantidad ofrecida, que hace referencia a la cantidad que los productores están dispuestos a vender a 
un determinado precio. 
El precio para el productor es el que determina el ingreso que le permite cubrir los costos de 
producción o adquisición del producto y las ganancias esperadas, de tal manera que cuando los 
precios suben los oferentes se motivan a ofrecer mayor cantidad de productos y viceversa. 
Para analizar, mejor el mercado de quesos de leche de cabra, consideramos la importancia que el 
INEC ya ha registrado en las cuentas nacionales, a este producto con el código 15202295039 
denominada otros tipos de queso la cual determina una producción en cantidad (kilos) y valor 
(dólares) este registro parcial, se inicia con las cuentas nacionales, a partir del año 2007; de acuerdo 












CUENTAS NACIONALES (CODIGO 15202295039) 
      
AÑOS CUENTA  
ACTIVIDAD ECONOMICA  UNIDAD  VALORES VALORES 





Otros tipos de quesos: queso 
KILOS 14,351 360,478.20 
Appenzell, blando (excepto sin curar)  
Brie, Colby, Cheddar, Queso de leche 
de oveja, de cabra, de bufala, queso 
duro, Glarus, Gouda, Gruyere,  
parmesano, Romano, Sardo, etc. 
2008 15202295039 
Otros tipos de quesos: queso 
KILOS 102,504 706,82 
Appenzell, blando (excepto sin curar)  
Brie, Colby, Cheddar, Queso de leche 
de oveja, de cabra, de bufala, queso 
duro, Glarus, Gouda, Gruyere,  
parmesano, Romano, Sardo, etc. 
2009 15202295039 
Otros tipos de quesos: queso 
KILOS 730,136 1,386,866 
Appenzell, blando (excepto sin curar)  
Brie, Colby, Cheddar, Queso de leche 
de oveja, de cabra, de bufala, queso 
duro, Glarus, Gouda, Gruyere,  
parmesano, Romano, Sardo, etc. 
2010 15202295039 
Otros tipos de quesos: queso 
KILOS 1,358,053 2,066,430.34 
Appenzell, blando (excepto sin curar)  
Brie, Colby, Cheddar, Queso de leche 
de oveja, de cabra, de bufala, queso 
duro, Glarus, Gouda, Gruyere,  
parmesano, Romano, Sardo, etc. 
2011 15202295039 
Otros tipos de quesos: queso 
KILOS 2,525,979 3,078,981.21 
Appenzell, blando (excepto sin curar)  
Brie, Colby, Cheddar, Queso de leche 
de oveja, de cabra, de bufala, queso 
duro, Glarus, Gouda, Gruyere,  
parmesano, Romano, Sardo, etc. 
Fuente: INEC 





Como podemos observar en el cuadro anterior la oferta registrada en la cuenta 15202295039 
“producción de quesos gourmet en el Ecuador” presenta un aumento de acuerdo con los datos 
registrados en los años 2008 y 2009, determinamos un porcentaje de crecimiento en kilos del 86%; 
y en dólares del 49%. 
Por ser un producto nuevo, en el mercado y en la mesa del consumidor ecuatoriano, socializamos 
que no existe información suficiente, tanto de la oferta como del consumo, así también en su 
antigüedad por lo que nos apoyaremos en la poca información existente, es decir en información 
que hemos podido tener acceso, sobre todo en las empresas lideres del mercado.  
A continuación realizaremos el análisis de nuestra competencia y el mercado de queso de leche de 
cabra según la producción y venta de nuestros competidores. 
3.2.1 COMPORTAMIENTO DE LA OFERTA 
CUADRO 22.  
OFERTA HISTORICA 
AÑOS % DE CRECIMIENTO HABITANTES 
OFERTA EN 
KILOS 
2007 1,78% 2.083.975 55.210 
2008 1,78% 2.121.742 57.418 
2009 1,78% 2.160.193 59.715 
2010 1,78% 2.199.341 62.104 
2011 1,78% 2.239.199 64.588 
Fuente: INEC - Florap y Mondel 
Elaborado por: Las autoras 
 
Desde el punto de vista de la oferta, localmente el mercado de quesos de leche de cabra se 
distribuye entre las empresas Mondel  con el 58% y Floralp con el 42% de participación en el 
mercado nacional, como se mencionó antes  para la proyección de la oferta nos basamos en la 
producción anual proporcionadas por cada una de estas empresas determinando un porcentaje de 









CUADRO 23.  
 
OFERTA FUTURA EN KILOS ( METODO MINIMOS CUADRADOS) 






2007 55.210 -2 -110.420 4 
2008 57.418 -1 -57.418 1 
2009 59.715 0 0 0 
2010 62.104 1 62.104 1 
2011 64.588 2 129.176 4 
TOTAL 299.035 - 23.441 10 
Fuente: INEC - Florap y Mondel 
Elaborado por: Las autoras 
  
Y = a + bx 
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Σ y 
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CUADRO 24.  
 
PROYECCION DE LA OFERTA EN 
KILOS  
AÑOS POBLACION KILOS 
 
2012 2.279.057 66.839 
2013 2.319.624 69.183 
2014 2.360.913 71.528 
2015 2.402.938 73.872 
2016 2.445.710 76.216 
Elaborado: por las Autoras 
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Determinación de la Demanda Insatisfecha 
 
La demanda insatisfecha se estimará  a través de la relación: 
Demanda Insatisfecha = Demanda Proyectada – Oferta Proyectada 
A través de esta relación se obtiene: 
CUADRO 25. Determinación de la Participación de la Demanda Insatisfecha 










70%    
2012 72.845 68.958 3.887 2.721 
2013 79.329 71.376 7.953 5.567 
2014 85.812 73.795 12.017 8.412 
2015 92.296 76.213 16.083 11.258 
2016 98.780 78.632 20.148 14.104 
Fuente: cuadro 18 – 22 
   Elaborado por: Las Autoras 
    
Según el análisis realizado a los flujos financieros que presentaremos posteriormente hemos 
considerado, de manera conservadora, nuestra  participación de la demanda insatisfecha en un 70% 
(2.721 kilos/año) que consideramos factible y real y que debido a que nuestra producción de quesos 
de leche de cabra es suficiente para cubrirla ya que existe el afán de encontrar nuevos mercados a 
nivel nacional; además de optimizar el manejo de nuestro mercado en las provincias de Carchi e 
Imbabura, ya que al ser un mercado reducido debemos tomar como empresa las mejores estrategias 
para captar la mayor parte del mercado insatisfecho; de esta manera nos posicionaremos como 
productores de quesos de leche de cabra, entrando a competir en el mercado de la ciudad de Quito 
con Mondel y Floral; como se indica en la estrategia que usaremos: 
 Caprinor produce actualmente (59kilos/día), al dejar de vender el 50 % de leche los 6 
primeros meses del año y procesarlos en queso, la producción aumentara en (20 kilos/día)  
lo que nos dará un total de (79 kilos/día) para la venta que serán distribuidos de la siguiente 
manera: 
- Optimizando el manejo del mercado actual de quesos de leche de cabra Carchi e Imbabura  




- Captar el 70% del mercado insatisfecho en la ciudad de Quito es decir (8 kilos/día)  
 En el segundo semestre del año Caprinor dejará de vender el 100% de la leche de cabra a 
sus competidores, procesando así diariamente 660 litros de leche es decir (99 
kilos/queso/día) distribuidos de la siguiente manera: 
- (71kilos/queso/día) Mercado de las provincias de Carchi e Imbabura. 
- (8 kilos/queso/día) Mercado insatisfecho ciudad de Quito. (Primer semestre) 
- (20 kilos/queso/día) adicionales, al mercado de la ciudad de Quito (segundo semestre), al 
desplazar a nuestros competidores Floralp y Mondel, ya que su producción bajara al dejar 
de proveerles de materia prima; en el volumen correspondiente. 
 
3.2.2. PRINCIPALES CARACTERISTICAS DE LOS OFERENTES (Competencia). 
Estudia el conjunto de empresas con las que se comparte el mercado del mismo producto. Para 
realizar un estudio de la competencia es necesario establecer quienes son los competidores, cuántos 
son y sus respectivas ventajas y estrategias competitivas.  
El plan de negocios podría incluir una plantilla con los competidores más importantes y el análisis 
de algunos puntos como: marca, descripción del producto, precios, estructura, procesos, recursos 
humanos, costes, tecnología, imagen, proveedores, canales, entre otros. 
A partir de esta evaluación, se determinará si es factible convivir con la competencia y si es 
necesario neutralizarla o si un competidor puede transformarse en socio a través de fusión, y  
alianzas estratégicas, etc. 
El análisis de este punto se debe a que los competidores actuales son una de las amenazas directas 
existentes en el sector y su importancia se justifica en la necesidad de identificar y conocer en 
profundidad a la competencia ya que así se podrán establecer las estrategias adecuadas. 
 
 
Por competidor actual entendemos aquellas empresas que en este momento concreto concurren en 
el mercado en la misma unidad estratégica de negocio (misma tecnología, misma necesidad y 
mismos clientes), con productos similares o susceptibles del mismo uso. 
 
En el sector lácteo caprino participan dos grandes competidores los cuales detallamos a 














                       CUADRO 27. PRODUCCION 2011 







CUADRO 28. VENTAS 2011 










BLOQUE 300 gr 1 unidad 
Empacado 
al vacío 
180 días 5,66 
Floralp Queso feta BLOQUE 250 gr 1 unidad 
Empacado 
al vacío 
60 días 5,36 
  Fuente: Mondel y Floralp 









UNIDADES KILOS UNIDADES KILOS % UNIDADES KILOS UNIDADES KILOS 
Mondel 405 122 2,835 851 61% 11,340 3,402 136,080 40,824 
Floralp 314 79 2,198 550 39% 8,756 2,198 105,504 26,347 
  Fuente: Mondel y Floralp 
  Elaborado: por las Autoras 
EMPRESA 
VENTAS DIARIAS VENTAS SEMANALES VENTAS MENSUALES VENTAS ANUALES 
UNIDADES KILOS DOLARES UNIDADES KILOS DOLARES UNIDADES KILOS DOLARES UNIDADES KILOS % DOLARES % 
Mondel 405 122 $2,292.30  2,835 851 $16,046.10  11,340 3,402 $64,184.40  136,080 40,824 61% $770,212.80  58% 
Floralp 314 79 $1,683.04  2,198 550 $11,781.28  8,792 2,198 $47,125.12  105,504 26,347 39% $565,501.44  42% 
Fuente: Mondel y Floralp   









Como nuestros competidores potenciales podemos señalar: 
Mondel: empresa  de origen francés creada en 1989, situada dentro del grupo de pequeñas 
empresas del Ecuador determinando su tamaño por el número de empleados que tiene actualmente 
27 trabajadores y por el monto de sus operaciones. 
Se posiciona como nuestro primer competidor con su producto elaborado a base de leche de cabra, 
queso monte caprino en su presentación de 300gr la unidad, empacado al vacío con 180 días de 
caducidad a un precio de $ 5.66, con una producción en el 2011 de 136,080 unidades; sus ventas en 
este año alcanzaron un valor de $770,212.80 lo que equivale al 100% de las ventas de su 
producción anual. 
Las ventas totales de Mondel representan el 58% de la participación en el mercado nacional de 
quesos de origen caprino; cifra proporcionada por el departamento financiero de la empresa 
Mondel, es decir 136,080 unidades de queso monte caprino, siendo sus principales clientes los 
hoteles, restaurantes, cafeterías, servicio institucionales de comida, panaderías, clubes sociales y 
supermercados; su principal canal de distribución se basa en el transporte y comercialización 
directo, ya que cuentan con camiones adecuados para llevar los productos en buen estado tanto a 
mayoristas como a detallistas, siendo estos los que hagan llegar el producto al consumidor final. 
 
Sus principales estrategias de marketing son campañas de publicidad en medios masivos como TV 
y radio, vallas fijas y móviles en puntos estratégicos de la ciudad con los que dan a conocer su 
eslogan tradicional UN MUNDO DELICIOSO EN QUESO. 
 
Floralp: empresa  de origen Suizo creada en 1964, situada dentro del grupo de pequeñas empresas 
del Ecuador determinando su tamaño por el número de empleados que tiene actualmente a 30 
trabajadores y por el monto de sus operaciones. 
Se posiciona como nuestro segundo competidor con su producto elaborado a base de leche de 
cabra, queso feta en su presentación de 250gr la unidad, empacado al vacío con 60 días de 
caducidad a un precio de $ 5.36, con una producción en el  2011 de 105,504 unidades; sus ventas 
en este año alcanzaron un valor de $ 565,501.44 lo que  equivale a la venta del 100% de su 
producción anual. 
 
Su porcentaje de participación en el mercado nacional de lácteos caprinos es del 42% siendo sus 
principales clientes supermercados como supermaxi, coral hipermercados, mi comisariato, 
comisariato popular, mini mercado patricia, entre otros. Su comercialización se basa en la entrega 
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directa de los productos a sus consumidores mayoristas, minoristas etc. Sus principales estrategias 
de marketing solo en vallas fijas y móviles. La campaña lleva como lema LOS AUTENTICOS 
REBANADOS SON DE FLORALP, EXPERTOS EN QUESOS. 
  
3.3. CARACTERISTICAS DEL MERCADO 
El queso de leche de cabra esta dirigido a un mercado de personas que tengan unos ingresos 
mensuales mayores a $ 500, es decir esta dirigida a las clases media alta y alta, consumidores que 
por sus valores nutritivos y alimenticios prefieran nuestro producto como alternativa para sobre 
llevar sus afecciones de salud desarrolladas básicamente por su mala alimentación, características 
que definen a nuestros consumidores como personas que se inclinan mas ante los beneficios y la 
calidad de nuestro queso fijándose ante todo en el empaque ya que este es un factor que 
proporciona frescura manteniendo los nutrientes del queso de leche de cabra, siendo el precio el 
segundo factor que influye en la decisión de compra.  
3.4. PRECIOS 
Las técnicas de venta utilizadas por las empresas pueden ser de muy diversa índole, pero en lo que 
si deben coincidir todas ellas es, en mantener una política de precios  adecuada, CAPRINOR opta 
en manejar un precio de facturación de $ 4,50 para los clientes intermediarios, llegando así al 
consumidor final con un precio de venta al público de $ 5,00, tomado como referencia de las 
encuestas y el análisis financiero del proyecto (que analizaremos más adelante) CAPRINOR usara 
esta estrategia para penetrar al mercado, ya que si estos son superiores a los de la  competencia, y 
esta diferencia de precios no está compensadas con otras ventajas alternativas podría disminuir el 
nivel de ventas y peligrar la permanencia en el mercado. 
CUADRO 29. Precio de venta del queso de leche de cabra 
 RESPUESTA TOTAL  PORCENTAJE 
$ 4,50  -  $ 5,00  334 87% 
$ 5,50  -  $ 6,00  50 13% 
TOTAL  384 100% 







De acuerdo al análisis anterior y consensuando las estrategias nuestras de penetración en el 
mercado, el precio al que comercializaremos nuestro queso de leche de cabra de 300g será  de $ 
5.00 para el consumidor final; a continuación presentamos una comparación de nuestro precio con 
las empresas competidoras. 
CUADRO 30.  Comparación de nuestro precio con las empresas competidoras. 















BLOQUE 300 gr 1 unidad 
Empacado al 
vacío 
180 días $ 5,66 $ 0,018 
Floralp Queso feta BLOQUE 250 gr 1 unidad 
Empacado al 
vacío 
60 días $ 5,36 $ 0,021 
Caprinor Queso fresco  BLOQUE 300 gr 1 unidad 
Empacado al 
vacío 
60 días $ 5,00 $ 0,016 
Fuente: Mondel y Floralp   
 




Como se describe en el cuadro anterior, el precio de venta que hemos determinado para el queso de 
leche de cabra de Caprinor  es 0.66 ctvs  menor al de Mondel  y 0.36 ctvs menor al de Floralp, con  
esta comparación también determinamos que el gramo más costoso es el de la empresa Floralp con 
0.021 ctvs, ya que la presentación del producto es de 250 gramos, seguido de la empresa Mondel 
cuyo costo por gramo de queso es de 0.018 ctvs con una presentación de 300 gramos, situando a 
Caprinor como la empresa con el costo más económico por gramo que es de 0.016 ctvs con una 
presentación igual a la de Mondel, con este análisis podemos crear estrategias de comercialización, 
que abarquen precios más bajos a supermercados de consumo masivo (Megamaxis) sin poner en 
riesgo nuestros ingresos y por ende la rentabilidad de nuestra empresa. Esta estrategia, se basa en 




El producto para su comercialización y una fácil ubicación dentro del mercado,  se  diseño una 
imagen  visual, que relaciona el campo, la naturaleza y el animal productor, especificando las 
propiedades del producto, como es en el caso de esta nueva Empresa: “CAPRINOR”, que lleva en 
la parte frontal de la funda plástica la palabra “CAPRINOR”, y en la parte posterior las  
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características del producto; tales como el porcentaje de vitaminas, su peso en kg, registro sanitario,  
grado de congelación, fecha de elaboración, fecha de caducidad. 
La comercialización de los quesos elaborados, en la totalidad de los casos, se realiza a través de 
varios canales de distribución: 
3.6. CANALES DE COMERCIALIZACION 
- Venta directa a consumidor: Se produce en prácticamente todas las empresas. En unas 
ocasiones se comercializa toda la producción de ésta forma, pero generalmente se comercializa vía 
directa parte de la producción mientras el resto se deriva a otros canales de distribución, en el caso 
de Caprinor la distribución a nivel directo se da  en la ciudad de Mira; los factores que inducen al 
consumidor  a demandar unos u otros quesos suelen ser, por un lado, la cercanía al lugar de 
producción, y por otro, la confianza que el productor genere en su clientela, induciéndola a una 
fidelización de la misma. 
La venta directa es el sistema de comercialización que predomina entre los queseros artesanales, ya 
que es el que les genera proporcionalmente más beneficios, debido a la posibilidad de prescindir de 
intermediarios. Además, éste sistema permite al elaborador controlar las condiciones en las que se 
mantienen los quesos hasta la llegada al consumidor y tener una directa y oportuna,  
retroalimentación del consumidor 
 
- Venta a establecimientos: Caprinor usara este canal de comercialización para captar y fidelizar 
clientes de varios establecimientos a los que acudan personas de con un nivel económico y cultural 
medio, medio alto y alto, tanto en la Provincia Carchi e Imbabura como también en el nuevo 
mercado de la ciudad Quito.  
 
- Venta a intermediarios: la venta a intermediarios implica que el productor pone su producción, 
o parte de ella, en manos de un intermediario que se ocupa de la distribución y comercialización.  
Una figura que no aparece en la comercialización de los quesos de cabra de Caprinor es la del 
intermediario mayorista (Megamaxis) la razón de la inexistencia de esta vía puede radicar, en la 










Los canales de distribución, son las  formas cómo llega el producto al mercado, tomando en 
consideración que la planta es un empresa de producción será necesario indicar la forma como 
llega el producto terminado al mercado. 
Para la distribución y comercialización de sus productos, se elaborará canales de envío hasta sus 
consumidores directos, o a los puntos de distribución colocados estratégicamente dentro de la 
ciudad de Quito. El producto una vez elaborado debe ser transportado usando los materiales 
indispensables para el viaje, cuya temperatura debe ser de – 18 a – 20°C hasta llegar al destino, o 










































4.1.  INGENIERIA DEL PROYECTO  
El queso de leche de cabra, es un producto higienizado, por lo que para su elaboración necesitamos 
tecnología adecuada,  y no muy costosa, por lo que se utiliza maquinaria de origen suizo, que 
consiste en un tanque de acero inoxidable con capacidad para receptar 1,000 litros de leche 
diariamente, el cual sirve para las fases de filtrado, agregación del cloruro de calcio, agregación de 
cuajo, corte de cuajada, agitación y salado, también es fundamental la Pasteurizadora Automática 
que permite en principio, pasteurizar la leche evitando así posibles contaminaciones del queso, lo 
cual incrementa el periodo de conservación del mismo, mediante la destrucción de la mayor parte 
de su flora bacteriana tanto patógena como no patógena, procurando mantener su estructura física, 
su composición química y su valor nutritivo, para continuar con  la elaboración de nuestro producto 
debemos contar con un tanque enfriador que es fundamental para pasar al moldeado y prensado, 
pasando a la empacadora de quesos y a la selladora continua para completar la fase del empacado 
al vacío, obteniendo el producto final que son quesos frescos de leche de cabra de 300 g cada uno, 
una vez finalizado el proceso de elaboración concluimos con la fase de almacenamiento del 
producto terminado en el cuarto frio adecuado con un motor y condensador y estanterías metálicas. 
 
CUADRO 31. 
Descripción del producto. 
 






CAPRINOR Queso Fresco BLOQUE 300 gr 1 unidad Empacado al vacío 60 días 5 




El tamaño de nuestro proyecto se basa principalmente en la producción diaria de leche  de las 
cabezas de ganado caprino que dispone ASOMIEMPROLECAMIRA que son los impulsadores del 








Producción diaria de leche del ganado caprino en Mira  
 
Razas Número de cabras 
Producción Diaria de leche en 
litros   
Saanen 120 360 
Criolla 300 300 
TOTAL 420 660 
Fuente: Caprinor 
 Elaborado: Las Autoras 
  
Esta es la provisión actual, máxima de leche de cabra, que podrá ser procesado por CAPRINOR, y 
que representaría el uso del 66% de la capacidad instalada (tanque de acero inoxidable, puede 
procesar hasta 1000 l/día). De acuerdo a los resultados obtenidos en el Estudio de Mercado del 
Capitulo Nº3 se determinó que para la ciudad de Quito existiría una demanda insatisfecha es de 
2.987 kilogramos de queso para el año 2012, con una base de potenciales clientes, que buscan 
satisfacer sus necesidades alimenticias con productos de calidad a un precio razonable 
considerando que la planta inicia sus actividades con tendencia a crecer en el tiempo, la maquinaria 
de producción no se utilizará en el 100% de su capacidad instalada, que es de 1,000 litros diarios de 
leche, de procesamiento. 
 
Empleando el 66% de la capacidad, la maquinaria procesará 660 litros diarios de Materia Prima, de 
los cuales actualmente, 264 litros son vendidos a las empresas Floralp y Mondel y los litros 
restantes que son 396, seguirán siendo empleados en la producción de queso esto equivale a 59 
kilos de queso (6.72 litros por cada kilo de queso), que se comercializan en la región norte del país.  
 
CUADRO 33. 
Producción diaria de leche de cabra en el cantón Mira 











Litros diarios destinados a la producción de queso de leche de cabra situación actual. 
 









venta de quesos 




Litros diarios de leche de cabra destinados a la venta a las empresas Mondel y Floralp. 
 
Venta de leche a 
Floralp Mondel 
Precio  
Total de ingresos por 
venta de leche  








4.1.2. UBICACIÓN  
Caprinor: empresa  de origen ecuatoriana creada por los miembros de la asociación 
ASOMIEMPROLECAMIRA en el 2002, situada dentro del grupo de pequeñas empresas del 
Ecuador. 
Caprinor elabora queso fresco de leche de cabra, en su presentación de 300gr la unidad, empacado 
al vacío con 60 días de caducidad a un precio de $ 4,50 a sus clientes intermediarios y llegando a 
un precio de venta al público de $5,00; su aspiración como empresa es extender su mercado a la 





Nuestro nicho de mercado se focaliza sobre los 2, 239,199 habitantes de la ciudad de Quito, según 
el censo de población y vivienda del año 2010 realizado por el INEC y de acuerdo a los datos 
obtenidos en las encuestas realizadas a 384 personas que acuden a supermercados (Megamaxis). 
Macro localización  
En términos macro, en referencia al proyecto, se ubica en el cantón Mira uno de los seis municipios 
de la provincia del Carchi, que se localiza en la zona norte del país de Ecuador, América del Sur.  
El municipio de Mira colinda con los pueblos de: al norte con el cantón Tulcán, al oriente con los 
cantones Espejo y Bolívar; al occidente con las provincias de Esmeraldas e Imbabura y al sur con 
la provincia de Imbabura. 
Micro localización  
La implementación del proyecto de producción de quesos de leche de cabra, se ubica 
específicamente en la zona sur occidente de la provincia del Carchi, en el cantón Mira, 
parroquias de Mira, Jijón y Caamaño y La Concepción con una variedad de microclimas, ya 
que su suelo inclinado va desde los 1000 hasta los 3500 metros sobre el nivel del mar, dando 
lugar a temperaturas altas, medias y bajas. 
 La ciudad de Mira posee un agradable clima predominando una temperatura templada que 
promedia los 18º C, favoreciendo así a la adaptación del rebaño de cabras, ya que se 
encuentra a 2.450 metros de altura s.n.m. y tiene una pluviosidad anual de 636 mm, lo
 
Por todo lo antes mencionado la ubicación de la Empresa CAPRINOR es estratégica, debido a que 
se comunica con dos provincias importantes que son Imbabura y Pichincha, permitiendo que el 
mercado del producto se pueda extender a otros lugares del país. 
4.1.3. ASPECTO TECNOLOGICO En cuanto a la tecnología los equipos que serán empleados 
en la elaboración del producto son elaborados tanto en el extranjero como a nivel nacional, con una 









































4.2. Proceso Físico 
  
















PRODUCTO TERMINADO 5o C 
65o C; 30 min 
32o C 
32o C 






Recepción de la Leche y filtración. 
 
La Leche debe ser proveniente del  ordeño del día, de características sensoriales normales (olor, 
color, apariencia en general), de animales sanos, este proceso es supervisado por el maestro 
quesero y su ayudante. Para posteriormente ser filtrada y pasar al tanque de acero inoxidable de 
almacenamiento.  
 





 COSTO  VALOR 
 UNITARIO  TOTAL 
Materia Prima (leche) Litros 19800 $ 1,08 $ 21.384 
Tela  Metros 30 $ 1,35 $ 40,50 
Baldes plásticos 10 litros 8 $ 8,00 $ 64,00 
Tanque de acero inoxidable Unidad 1 $ 1.200,00 $ 1.200 




Calentar la leche, a baño maría, a 65° C por 30 minutos (pasteurización lenta) o 72° C por 15 a 20 
segundos (pasteurización rápida), no se recomiendan temperaturas más altas de pasteurización por 
un efecto en la calidad sensorial del queso. El objetivo es prolongar la vida útil de la leche. Esta 






 COSTO   VALOR 
 UNITARIO   TOTAL  
Pasteurizadora Automática litros 1000 $ 18.000 $ 18.000 
TOTAL $ 18.000 $ 18.000 
 
 
 Enfriamiento.  








ENFRIADO UNIDADES CANTIDAD 
 COSTO   VALOR 
 UNITARIO   TOTAL  
Tanque Enfriador litros 1000 $ 50.000 $ 50.000 
TOTAL $ 50.000 $ 50.000 
 
Agregación de cloruro de calcio.  
Debido al tratamiento térmico de pasteurización, la leche ha perdido parte de su calcio, y es por 
ello que se agrega cloruro de calcio, cuando la leche tenga una temperatura alrededor de 32° C, a 
razón de 2 gramos por cada 10 litros de leche. (0.2 gramos por litro de leche). 
 
Con la agregación del cloruro de calcio facilita la coagulación, se mejora el rendimiento y en 
definitiva la calidad final del queso. Preparar el cloruro de calcio en una taza de agua hirviendo 
antes de ser agregado. Se debe agregar el cloruro de calcio unos 15 minutos antes de incorporar el 
cuajo, agitar por 2-3 minutos para distribuir bien. 
 
AGREGACION DE 




 COSTO   VALOR  
 UNITARIO   TOTAL  
Cloruro de Calcio gramos 3960 $ 0,04 $ 158,40 
Batidora de madera unidad 1 $ 5,00 $ 5,00 
TOTAL $ 5,04 $ 163,40 
 
Agregación de cuajo.  
El cuajo se puede obtener en el comercio en forma líquida o en polvo, agregar 0.25 gramos (la 
punta de un cuchillo) de cuajo en polvo por cada 10 litros de leche a coagular. Depositar los 
gramos de cuajo en un vaso, agregar un poco de sal y luego agregar agua y agitar, esto facilitara la 







 COSTO   VALOR 
 UNITARIO   TOTAL  
Cuajo gramos 495 $ 0,00 $ 1,98 
Batidora de madera unidad 1 $ 5,00 $ 5,00 
TOTAL $ 5,00 $ 1,98 
 
 
Corte de la cuajada.  
Para este efecto se puede contar con “liras” que son marcos metálicos con una malla de hilo de 
pescar separados a 2.5 o 3 cm de distancia. Debido a que la cuajada se encuentra en una olla y la 
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forma circular de esta dificulta el empleo de liras, se recomienda cortar con un cuchillo plano, 
introduciéndolo hasta el fondo de la olla, cortando cada 2.5 o 3 cm horizontalmente hasta abarcar 
toda la superficie de la olla, luego cortar verticalmente a la misma distancia por toda la superficie 
de la olla, se observará un cuadriculado en la superficie de la cuajada. Dejar reposar unos 10 
minutos. 
 
CORTE DE LA 
CUAJADA 
UNIDADES CANTIDAD 
 COSTO   VALOR  
 UNITARIO   TOTAL  
Lira unidad 1 $ 15,00 $ 15,00 
TOTAL $ 15,00 $ 15,00 
 
Agitación.  
Los granos de cuajada liberaran suero lentamente, y a medida que esto ocurre los granos 
aumentaran su densidad volviéndose más pesados. Para que no se depositen en el fondo de la olla y 
formen una nueva cuajada afectando el desuerado, se debe agitar lentamente en un comienzo de 
manera de no afectar la velocidad de eliminación del suero, reteniendo la mayor cantidad de grasa 
posible. 
 
AGITACION UNIDADES CANTIDAD 
 COSTO   VALOR 
 UNITARIO   TOTAL  
Batidora de madera unidad 1 $ 5,00 $ 5,00 
TOTAL $ 5,00 $ 5,00 
 
Desuerado.  
Se detiene la agitación, se espera que los granos se depositen en el fondo de la tina y por medio de 
un jarro se puede eliminar parte del suero, alrededor de 1/3 del volumen inicial de leche. 
DESUERADO UNIDADES CANTIDAD 
 COSTO   VALOR  
 UNITARIO   TOTAL  
Malla metros 30 $ 2,15 $ 64,50 
Balde de Plástico unidad 1 $ 8,00 $ 8,00 






Agregar salmuera al 36 % de concentración de sal yodada, o sea por cada 1 litros de agua potable 
agregar 360 gramos de sal. La salmuera se debe adicionar a razón de 1 litro de salmuera (1 litro de 
agua potable + 360gramos de sal yodada) por cada 50 litros de leche. Para valores intermedios se 
puede realizar una regla de tres y se obtendrán los gramos de sal, cantidad de agua y cantidad de 





 COSTO   VALOR  
 UNITARIO   TOTAL  
Sal yodada gramos 4680 $ 0,00045 $ 2,11 
TOTAL $ 0,00045 $ 2,11 
 
MOLDEADO UNIDADES CANTIDAD 
 COSTO   VALOR  
 UNITARIO   TOTAL  
Moldes de 300 g unidad 500 $ 1,50 $ 750,00 
Mesa de Trabajo unidad 2 $ 100,00 $ 200,00 
TOTAL $ 101,50 $ 950,00 
 
 
PRENSADO UNIDADES CANTIDAD 
 COSTO   VALOR  
 UNITARIO   TOTAL  
Prensa de quesos unidad 1 $ 700,00 $ 700,00 
TOTAL $ 700,00 $ 700,00 
 
Empacado. 
Idealmente, se usan envoltorios de celofán para permitir la transferencia del vapor de agua y 
suficiente oxígeno para mantener y conservar la actividad bacteriana del producto. Un 
recubrimiento plástico evita el desecamiento del queso cuando se expone a la ventilación del 
refrigerador mientras protege el producto de interferencias externas. 
 
EMPACADORA AL VACIO UNIDADES CANTIDAD 
 COSTO   VALOR 
 UNITARIO   TOTAL  
Empacadora de quesos  unidad 1 $ 5.200,00 $ 5.200,00 
Selladora continua  unidad 1 $ 2.000,00 $ 2.000,00 
Etiquetas unidad 1000 $ 0,01 $ 100,00 






Almacenamiento de producto terminado. 
 Almacenar el producto a temperaturas de refrigeración, no superiores a los 5° C, debido a que es 
un producto fresco y con la refrigeración se detiene cualquier fermentación o posible deterioro, su 
durabilidad es variable y depende de que tan riguroso se fuera con la elaboración sobre todo en los 




 COSTO   VALOR  
 UNITARIO   TOTAL  
Motor y Condensador para 
cuarto frio 
unidad 1 $ 1.800,00 $ 1.800,00 
Estanterías de acero inoxidable unidad 10 $ 180,00 $ 1.800,00 
TOTAL $ 1.980,00 $ 3.600,00 
 
 
TRANSPORTE UNIDADES CANTIDAD 
 COSTO   VALOR  
 UNITARIO   TOTAL  
Vehículo unidad 1 $ 49.000,00 $ 49.000,00 
TOTAL $ 49.000,00 $ 49.000,00 
 
Tratamiento de Aguas. 
Caprinor  usa para el tratamiento de sus aguas residuales el método de la oxidación (depósito de 
6x6x3 m
3
) es un sistema de depuración diseñado para reducir los contaminantes orgánicos 
biodegradables de las aguas residuales industriales, con filtros de arena y ripio, que se comunican 
por gravedad y que están construidos, en la periferia de la fábrica de quesos. 
 
Los equipos de oxidación son ideales para el tratamiento de aguas residuales para pequeñas y 
medianas empresas; viviendas familiares, hoteles rurales, restaurantes, etc. 
 
El sistema de oxidación se fundamenta en tres etapas fundamentales: 
 Desbaste: Necesario para la eliminación de gruesos que arrastra el agua residual que son 
separados mediante una reja de desbaste. 
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  Decantación: Es necesario separar el exceso de sedimento resultante de la descomposición 
y degradación de la materia orgánica. De esta forma el sedimento decantará en cada 
cámara para finalmente ser recirculado de nuevo al medio ambiente. 
 
El resultado del proceso es un agua apta para riego y para el vertido a cauce público. 
La oxidación es la mejor solución la más barata y extendida en la práctica, debido a su fácil 
instalación, su mantenimiento simple, su óptimo funcionamiento y su gran capacidad para reutilizar 
el agua tratada. 
 
Tanque de Oxidación 1                     
  
                                                     Tanque de Oxidación 2            
 











4.2.1. Requerimiento de materia prima e insumos.  
 
El abastecimiento de materia prima radica principalmente en la producción de leche diaria de las 
familias campesinas que forman parte de la Asociación micro empresarial de productores de leche 
de cabra de Mira, las parroquias del Cantón Mira, provincia del Carchi, que participan en esta 
actividad caprina lechera son: Mira, Jijón y Caamaño y  La Concepción. El precio de adquisición es 
al $1.08 por cada litro de leche de cabra entregado en Caprinor.  
El Cloruro de Calcio con un costo de $40 el kilo y el cuajo de $4 el kilo son adquiridos en el local 

















La sal yodada es adquirida en la micro mercado Municipal con un costo por kilo de 0.45 ctvs. 
A continuación detallamos el requerimiento mensual de materia prima de la empresa Caprinor: 
 
Requerimiento mensual de materia prima (Fabrica de Quesos). 
MATERIA PRIMA E INSUMOS UNIDAD CANTIDAD  COSTO  
 COSTO  
MENSUAL 
Materia prima (396 litros/día) litros 11.880 $ 1,08 $ 12.830,40 
Cloruro de Calcio gramos 2.376 $ 0,04 $ 95,04 
Cuajo gramos 297 $ 0,00 $ 1,19 
Sal yodada gramos 2.808 $ 0,00 $ 1,26 
TOTAL $ 1,12 $ 12.927,89 
 
Primer semestre del año 1 (requerimientos mensuales) 
MATERIA PRIMA E INSUMOS UNIDAD CANTIDAD  COSTO  
 COSTO  
MENSUAL 
Materia prima (528 litros/día) litros 15.840 $ 1,08 $ 17.107,20 
Cloruro de Calcio gramos 3.168 $ 0,04 $ 126,72 
Cuajo gramos 396 $ 0,00 $ 1,58 
Sal yodada gramos 3.744 $ 0,00 $ 1,68 
TOTAL $ 1,12 $ 17.237,18 
 
Segundo semestre del año 1 (requerimientos mensuales) 
MATERIA PRIMA E INSUMOS UNIDAD CANTIDAD  COSTO  
 COSTO  
MENSUAL 
Materia prima (660 litros/día) Litros 19.800 $ 1,08 $ 21.384 
Cloruro de Calcio gramos 3960 $ 0,04 $ 158,40 
Cuajo gramos 495 $ 0,00 $ 1,98 
Sal yodada gramos 4680 $ 0,00 $ 2,11 




4.2.2 Requerimiento de Maquinaria. 
Contamos con la siguiente maquinaria para producción del queso de leche de cabra  
 
EQUIPOS Y MATERIALES  CANTIDAD 
 COSTO 









Tanque de acero inoxidable 1 $ 1.200 $ 1.200 $ 1.200 - 
Pasteurizadora Automática 1 $ 18.000 $ 18.000 $ 18.000 - 
Tanque Enfriador 1 $ 50.000 $ 50.000 $ 50.000 - 
Mesa de trabajo 2 $ 100 $ 200 $ 200 - 
Prensa de queso 1 $ 700 $ 700 $ 700 - 
Empacadora de queso 1 $ 5.200 $ 5.200 $ 5.200 - 
Selladora continua 1 $ 2.000 $ 2.000 $ 2.000 - 
Motor y condensador para cuarto 
frio 
1 $ 1.800 $ 1.800 $ 1.800 - 
Estanterías de acero inoxidable 10 $ 180 $ 1.800 $ 1.800 - 
Mesa desueradora.  3 $ 300,00 $ 900,00 $ 900 - 
Batidora de Madera 3 $ 5 $ 15 $ 15 - 
Vehículo ( nuevo para 
comercializar) 
1 $ 49.000,00 $ 49.000,00 - $ 49.000 
TOTAL     $ 81.815,00 $ 49.000,00 
 
Caprinor, nace como empresa en el año 2002 con la Asociación micro empresarial de productores 
de leche de cabra apoyados por el GAD del Cantón Mira y el Consejo Provincial del Carchi, la 
inversión ya existente es básicamente la maquinaria de producción de quesos de leche de cabra que 
fue adquirida en el mismo año con fondos donados por el Gobierno Autónomo descentralizado del 
mismo Cantón que ve en esta actividad una forma de crear fuentes de empleo para los mireños, la 
cual tiene una vida útil de 10 años que se encuentra totalmente depreciada; la nueva inversión es el 
vehículo para la comercialización que será adquirido mediante un crédito directo a la concesionaria 







4.2.3. Requerimiento de mano de obra. 
Se debe analizar la manera de cómo se deberá seleccionar, capacitar y manejar el recurso humano, 
así como también se debe analizar cómo las acciones de la empresa ayudarán a que las personas 
con las que labora crezcan profesionalmente. Se consideraron los siguientes factores: 
 
Grado de estudios.- Para el área de producción que cuenta con un maestro quesero y un ayudante 
bastará que el personal cuente con secundaria completa, y el resto de conocimientos necesarios  en 
cuanto el manejo a maquinarias será brindado por la empresa, cabe recalcar que los conocimientos 
empíricos obtenidos a lo largo del desarrollo de la actividad quesera artesanal deben ser 
complementados con  capacitaciones directas a nuestros trabajadores.  
 
 
Para el área administrativa que esta conformada por el Administrador y dos vendedores con un 





































Número de personas.-  Al tratarse de un proyecto de pequeñas proporciones se iniciará  
con operarios para la producción y personal mínimo en las tareas administrativas, con unas 
remuneraciones basadas en el mercado laboral y de acuerdo a las actividades que realice cada 
empleado mas los beneficios de ley establecidos, por el Ministerio de Relaciones Laborales del 












































De la mano de obra de gestión los vendedores, tendrán un salario fijo y una  bonificación mensual adicional que se calculara en base a su volumen de ventas y 
cobro, partiendo de un piso establecido en el siguiente cuadro: 








DIARIA   
BONIFICACIÓN 
MENSUAL  
59 KILOS - - - - 
60-80 KILOS 20 3% 10 300 
80-100 KILOS 20 5% 17 500 
Total de Bonificación  800 
Elaborado por: Las Autoras 





















Maestro quesero 1  $         700,00   $     58,33   $       58,33   $            36,46   $           58,31   $              85,05   $         65,45   $     1.061,94  
Ayudante 1  $         292,00   $     24,33   $       24,33   $            15,21   $           24,32   $              35,48   $         27,30   $        442,98  
TOTAL MANO DE OBRA   $         992,00   $     82,67   $       82,67   $            51,67   $           82,63   $           120,53   $         92,75   $     1.504,91  
          
          





















Administrador 1  $         800,00   $     66,67   $       66,67   $            41,67   $           66,64   $              97,20   $         74,80   $     1.213,64  
Contador 1  $         600,00   $     50,00   $       50,00   $            31,25   $           49,98   $              72,90   $         56,10   $        910,23  
Vendedor 1 1  $         292,00   $     24,33   $       24,33   $            15,21   $           24,32   $              35,48   $         27,30   $        442,98  
Vendedor 2 1  $         292,00   $     24,33   $       24,33   $            15,21   $           24,32   $              35,48   $         27,30   $        442,98  








4.2.4 Control de calidad. 
Para obtener una leche segura desde el punto de vista higiénico y valido para la elaboración de 
quesos de calidad, hay que tomar en cuenta, que la leche de cabras enfermas no sirve para 
elaboración del queso, hay que poner particular cuidado en la recepción de la leche de los 
proveedores, que en el caso de Caprinor son las familias que conforman AMIEMPROLECAMIRA. 
imera calidad este 
proceso debe cumplir con las normas de higiene con el fin de que la leche no sea contaminada, sea 
que se use para consumirla en ese momento o sea fresca, como para su uso en queserías debemos 
considerar que el transporte de la leche  debe ser inmediata, y con asepsia a la quesería para evitar 
la acidificación.  
El personal y las instalaciones deben reunir las condiciones ideales de salud y limpieza. 
La primera actividad, que debe realizar el encargado de la recepción de leche, es revisar su estado 
higiénico, es decir si el insumo ha sido transportado en los envases establecidos y a temperaturas 
adecuadas. 
El control de calidad de los quesos elaborados por Caprinor se basa en pruebas que permiten 
determinar si la leche es pura, limpia y apta para la fabricación de queso, la más utilizada para este 
proceso es: 
 
malas condiciones, con la vista se puede detectar la existencia de suciedades tales como 
insectos, pajas u otras impurezas y con el olfato se puede detectar si la leche tiene mal olor. 
 Unificar adicionalmente, acides, nivel de grasa, etc. Utilizando el lactómetro. 
4.2.5 Instalación, distribución y dimensionamiento de la planta. 
La construcción para la planta, reúne ciertas características importantes las cuales deben aportar 
con la correcta circulación de los productos y con las personas ligadas al proceso productivo. Las 
características a tomar en cuenta se muestran a continuación: 
 
 Paredes y Techo.-la empresa Caprinor cuenta con  paredes interiores lisas, para facilitar la 
limpieza, acabado de pintura lavable, la cual soporta la acción de los detergentes y 
desinfectantes, el color de los acabados es blanco para facilitar la iluminación con techos 




 Pisos y Canales de Drenaje.-Los pisos son de baldosa antideslizante, resistente a los 
ácidos. Con un declive para llevar la suciedad, los desperdicios y el agua de limpieza hacia 
los tanques de oxidación con facilidades y casi de manera automática. Los canales de 
drenaje están protegidos con rejillas, para evitar su obstrucción y facilitar su limpieza. 
 
La quesería esta distribuida como se describe a continuación: 
1. Cuarto de producción con una dimensión de 10m2, en la misma que se encontrarán las 
diferentes áreas para los distintos procesos de producción y el almacenamiento de 
materiales como son: 
 a) Recepción de la Leche.                                   b) Filtrado.  
 c) Pasteurización.                                                d) Enfriamiento. 
              e) Agregación del Cloruro de Calcio.                    f) Cuajo. 
              g) Corte de la cuajada.                                          h) Agitación. 
               i) Desuerado.                                                        j) Salado. 
              k) Moldeado                                                          l) Prensado 
              m) Empacado. 
 
2. Cuarto frío con una dimensión 4 metros de frente y 6 de fondo de  adecuado con un motor, 
condensador, estanterías de acero inoxidable, para alcanzar la temperatura adecuada de 
almacenamiento del producto terminado.                                                    
3. Oficina con una dimensión de 4 m2, instalaciones utilizadas para llevar a cabo las 
actividades administrativas de la empresa Caprinor, adecuada con mueles de oficina y 
equipos de computación.  
4. Sanitarios con una dimensión de 2m2. 
5. Áreas verdes. 




































4.3. Ventas del proyecto 
Situación actual de la Empresa CAPRINOR. 
Organización  
ASOMIEMPROLECAMIRA se encuentra conformada por 65 familias de las parroquias Mira, La Concepción y Jacinto Jijón y Caamaño, dirigida por un 
presidente. La misma que provee de la materia prima a Caprinor empresa legalmente constituida por los miembros de la Asociación hace 8 años como 
Sociedad Anónima que funciona bajo las disposiciones legales establecidas cumpliendo con los permisos requeridos por los organismos de control como son 
Ministerio de Salud Pública, Superintendencia de Compañías, Servicio de Rentas Internas con un capital dividido en pequeñas partes alícuotas llamadas 
acciones lo que facilita la reunión de medianos capitales. Cada socio accionista tiene una responsabilidad limitada, en concreto solo responde del capital que 
ha aportado, pero no se responsabiliza de las deudas sociales de la empresa. 
Caprinor cuenta con un departamento administrativo con dos empleados un administrador y un vendedor y el departamento de producción conformado por el 
maestro quesero y un ayudante. 
CUADRO 40.  Funcionamiento (Situación Actual CAPRINOR) 
Producción diaria 
de leche en litros 







Total de ingresos 









venta de leche  
Ingresos 
Totales 
660 396 59 198 $ 4,50 $ 891,00 264 $ 1,08 $ 285,12 $ 1.176,12 
Fuente: Caprinor 










Los miembros de ASOMIEMPROLECAMIRA, proveen 660 litros de leche de cabra a Caprinor,  
de los cuales 396 son  destinados al procesamiento de quesos, dando como resultado 59 kilos de 
queso que equivale a  198 unidades de 300gr, comercializados a nivel de las provincias de Carchi e 
Imbabura, a un precio de $4,50 para intermediarios y los 264 litros restantes son vendidos como 
materia prima a las empresas Floralp y Mondel a un precio de $1.08 por litro, dándonos un ingreso 
total  diario  por las dos actividades de $1.176,12 que al mes alcanzan un valor de $35.283,60 
Deficiencias  
Caprinor siendo una empresa artesanal cuenta con una planta con tecnología adecuada, para 
industrializar 1.000 litros diarios de leche de cabra, utilizada en un 39.6%  en la producción de 
quesos, 26.4% en la pasterización de leche para la venta como materia prima y un 34% libre de 
utilización debido a que no se alcanza el nivel óptimo en el desarrollo de la actividad caprina, tanto 
en la administración como en la producción (quesos), además no existen registros contables por lo 
que la información financiera no es veraz ni oportuna, lo que provoca que la empresa no cuenta con 
una “gestión” mínima, que le permitan un crecimiento económico visible. También hay carencia de 
planes de comercialización del producto, incentivos a los vendedores y visión de nuevos mercados 
nacionales. 
Por lo mencionado anteriormente vemos que Caprinor carece de planes que determinen misión y 
visión de la empresa, reglamentos internos tanto para socios como para empleados, también 
necesita de políticas administrativas, políticas de crédito y políticas de cobranza etc. 
Resultados 
Caprinor por su deficiente manejo, ve afectadas principalmente sus ventas, sus ingresos son 
relativamente bajos y su perspectiva de crecimiento y competitividad a nivel nacional, se ven 
truncadas por la falta de estrategias tanto administrativas, de producción y comercialización. 
Situación propuesta para la Asociación Micro Empresarial de Productores de Leche de 
Cabra. 
Organización 
El personal contratado por Caprinor es suficiente en el departamento de producción sin embargo 
notamos que en el departamento de administración necesitaremos un contador para que 
proporcione oportunamente la información financiera a los Socios de la empresa de manera 






La planificación que hemos considerado “adecuada” se detalla a continuación:  
a) Caprinor  incrementará su producción de quesos de leche de cabra en un 50%, del total de 
los litros de leche, que se destinan a la venta actualmente en calidad de materia prima a 
partir del segundo semestre del presente año, es decir 132 litros equivalentes a 20 kilos (66 
unidades) de queso adicionales. 
 
b) A partir del primer semestre del año 2013 Caprinor dejara de vender totalmente leche de 
cabra como materia prima a su competencia, alcanzando de esta manera el 100% de 
producción de quesos  del total de la leche que se destinaba a la venta, es decir 264 litros 



















CUADRO 41. Funcionamiento (Situación Propuesta CAPRINOR)  
Primer Semestre 2012 










































396 59 198 $ 4,50 $ 891,00 528 79 263  $    4.50   $    1,183.50  660 99 330  $  4.50   $   1,485.00  
Elaborado por: Las Autoras 
 
Punto de equilibrio: Esta dado por el volumen de ventas en el cual, los ingresos totales se hacen iguales a los costos totales. Es decir, el nivel de actividad 
para el cual no hay pérdidas ni ganancias. 
Se calculara tanto para unidades como para volumen.  
PE Unidades.- Caprinor, para poder cubrir sus costos (Fijos y Variables), deberá producir y vender en el primer año 25.920,75 unidades, por encima de esta 
cantidad comenzara a tener ganancias. 












En la actualidad poseen una planta capaz de procesar 1.000 litros diarios de leche de cabra la cual es 
utilizada al 81% de su capacidad, teniendo como resultado diario 405 unidades de quesos de leche de 
cabra Monte Caprino de 300 gramos que equivale a 122 kilos, una de sus principales características es 
incursionar en nuevas líneas de productos a través de “costos bajos” por el  “acceso directo” a materia 
prima, adicionalmente implementan mejoras en la atención al cliente a través de la entrega ágil y  
oportuna del producto.  
Permanentemente, están creando estrategias organizacionales,  como llevar un control eficiente de 
inventario de materias primas, políticas de crédito-cobranza, y comerciales al generar nuevas ideas dando 
valor agregado a los productos con el fin de  alcanzar mayor competitividad y evitar la disminución de la 
demanda. 
 EMPRESA FLORAL 
Para el año 2012 la empresa Floralp posee una planta capaz de procesar 1.000 litros diarios de leche de 
cabra la cual es utilizada al 52% de su capacidad, teniendo como resultado diario 314 unidades de quesos 
de leche de cabra Quesos Feta de 250 gramos que equivale a 79 kilos, una de sus principales 
características es el uso de tecnología suiza en sus procesos productivos, es decir que el diseño de la 
planta tiene mayor adaptabilidad para la producción de quesos de todos los tipos.    
Como estrategia organizacional inculcan el compromiso al personal de cumplir con sus actividades en los 
plazos y  formas pactadas, para brindar un excelente producto a los clientes, y comercial al tratar de 





Como hemos mencionado en los capítulos anteriores el mercado Caprino del Ecuador está 
conformado por dos empresas es decir es un oligopolio, Mondel con una participación en el 
mercado del 58%  y Floralp con un 42% siendo sus principales clientes son: supermercados, 
delicatesen como: supermaxi, coral hipermercados, mi comisariato, comisariato popular, entre 
otros. Su comercialización y sus canales se basan en la entrega directa de los productos a sus 
consumidores mayoristas, minoristas etc. 
Por tal motivo Caprinor incursionará en el mercado de lácteos caprinos de la ciudad de Quito, 
aprovechando su ventaja competitiva al poseer materia prima de óptima calidad para la 
industrialización de quesos de leche de cabra, al ser productores y comercializadores de quesos; en 
el norte del país y al haber determinado una demanda insatisfecha del producto, poniendo en 
marcha una estrategia agresiva de marketing, con la que lograra desplazar a sus dos competidores 
en porcentajes planificados por etapas atrayendo a los consumidores con un producto 100% sano, 
que garantiza la conservación de todos los nutrientes ya mencionados de la leche de cabra y 
totalmente frescos y a un precio de penetración. 
 
5.2. Estudio Técnico 
El presente capitulo, partiremos analizando el punto de equilibrio estudia la relación que existe 
entre costos y gastos fijos, costos y gastos variables, volumen de ventas y utilidades 
operacionales.  Se entiende por punto de equilibrio  aquel nivel de producción y ventas que una 
empresa  alcanza para lograr cubrir los costos y gastos con sus ingresos obtenidos.  En otras 
palabras,  a este nivel de producción y ventas la utilidad operacional es cero, o sea, que los ingresos 
son iguales a la sumatoria de los costos y gastos operacionales.  
 
5.3. Evaluación Financiera 
Presupuestos de Inversión, Costos y Gastos. 
El presupuesto de inversión en si, es un plan esencialmente numérico que se anticipa a las 
operaciones que se pretenden llevar acabo, pero desde luego que la obtención de los resultados 
dependerán de la información estadística que se posea en el momento de efectuar el análisis y 
planificación respectivo  ya que además de los datos históricos es necesario tener claro todo aquello 




(proceso productivo: insumos-proceso-comercialización) de modo que en base a las experiencias 
anteriores puedan proyectarse los posibles resultados a futuro. 
El presupuesto de inversión es un documento que prevé las inversiones y su financiación, y el 
sustento para presupuestar los gastos e ingresos que ocasionara el proyecto, conocer las compras e 
ingresos de varios periodos. Por lo tanto presupuestar las inversiones facilita la cuantificación de 
todo aquello que la empresa requiere para operar y generar un bien o  servicio. 
Presupuesto de Inversión  
Como se puede observar en el cuadro numero 28 el proyecto requiere una inversión de $ 49.000 
correspondiente a la adquisición de un vehículo que servirá para la comercialización, ya que el 
resto de maquinaria existe, es antigua y está totalmente depreciada. 
El capital de trabajo que necesitara CAPRINOR para llevar acabo sus actividades productivas con 
normalidad es decir cubriendo el costo de la materia prima y de transporte durante 30 días que es su 
política de crédito, mientras recaude los valores  adeudados por los clientes, está determinado en: 
Capital de Trabajo: 21.720,00 
 
CUADRO 42. INVERSION TOTAL 
  RUBROS INVERSION TOTAL 
Inversión Fija   
Vehículo  $                     49.000,00  
Capital de Trabajo  $                     21.720,00  
TOTAL DE INVERSION  $                     70.720,00  
Elaborado por: Las Autoras 
 
 
La suma total necesaria para el presente proyecto es de $ 70.720 de los cuales la inversión fija 
requiere un monto de $ 49.000 y el capital de trabajo requiere una inversión de $ 21.720, el cuadro 
44 se explica más detalladamente la fórmula de cálculo del mismo. 
 
Fuentes de Financiamiento de la Inversión 
CAPRINOR se financiará por medio de fuentes internas ya que el dinero se origina de las ventas de 
la empresa estos ingresos son los que financiarán primordialmente el capital de trabajo para la 
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operación  de la empresa y los pagos mensuales de la adquisición del vehículo una vez  aprobado el 
crédito en la casa comercial. 
 
CUADRO 43. Inversión en Activos Fijos 
VEHICULO PARA LA COMERCIALIZACION 
     CONCEPTO MEDIDA CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL 
Furgón Unidad 1  $    43.120,00   $    43.120,00  
SUBTOTAL        $    43.120,00  
IVA 12%        $      5.880,00  
TOTAL        $    49.000,00  
Elaborado por: Las Autoras 
    
El tipo de transporte que se recomienda utilizar para comercialización de los quesos de leche de 
cabra es un furgón a diesel, adaptado con un cajón metálico frigorífico el mismo que permitirá 
seguir con la cadena de frio en el transporte de los quesos. 
Capital de trabajo 
El capital de trabajo está representado por el capital adicional, distinto de la inversión del activo 
fijo, con que hay que contar para que empiece a funcionar la empresa. 
El manejo sobre el nivel de liquidez, es decir permitirá financiar la primera producción antes de 
recibir ingresos, cuanto mayor sea el mismo la empresa tendrá menos riesgo de caer en insolvencia 
o iliquidez. 
El método que se utilizó para el cálculo del capital de trabajo es: 
Método de periodo de desfase 
Este método consiste en determinar la cuantía de los costos de operación que deben financiarse 
desde el momento en que se efectúa el primer pago por la adquisición de materia prima hasta el 
momento en que se recauda el ingreso por la venta de los productos, que se destinara a financiar el 








Costo Anual Operacional 
* Nº días desfase 






CT= 724 * 30 
CT= 21.720,00 
 
CUADRO 44. CAPITAL DE TRABAJO 
  Costo Operacional(Materia 
Prima y Costo de Transporte) 
260.64 
Días Periodo (Laborables 
para el proyectos) 
360 
Días Desfase 30 
CAPITAL DE TRABAJO 21.720,00 
Elaborado por : Las Autoras 
  
El costo operacional para el cálculo del capital de trabajo está dado por el valor que se requiere por 
la compra de la materia prima, es decir para la compra de leche de cabra que es de $ 256.680 para 
el primer año (237.600 litros de leche anuales), más el costo que implica el transporte 
(mantenimiento, combustible) para para la distribución de los quesos que se estima en $3.960 
anuales. 
CUADRO 45. Presupuesto de Costos y Gastos Proyectados 
 
RUBROS  Año 1  Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
COSTO DE PRODUCCION  $  318.362,26   $   318.947,32   $   334.894,69   $     351.639,42   $   369.221,40  
MATERIA PRIMA 
DIRECTA  $  256.608,00   $   256.608,00   $   269.438,40   $     282.910,32   $   297.055,84  
Leche de Cabra (quesos)  $  179.625,60   $   256.608,00   $   269.438,40   $     282.910,32   $   297.055,84  
Leche de Cabra (venta)  $    76.982,40   $                    -     $                     -     $                      -     $                    -    
MANO DE OBRA DIRECTA  $    18.058,96   $     18.058,96   $      18.961,91   $       19.910,01   $     20.905,51  
Maestro Quesero  $    12.743,22   $     12.743,22   $      13.380,38   $       14.049,40   $     14.751,87  
Ayudante  $      5.315,74   $       5.315,74   $        5.581,53   $         5.860,61   $       6.153,64  
GASTOS INDIRECTOS DE 
FABRICACION  $    43.695,30   $     44.280,36   $      46.494,38   $       48.819,10   $     51.260,05  
Etiquetas  $      1.200,00   $       1.200,00   $        1.260,00   $         1.323,00  
  





Fundas para empaque al vacío  $          300,00   $           300,00   $            315,00   $             330,75   $           347,29  
Tela  $          486,00   $           486,00   $            510,30   $             535,82   $           562,61  
Balde   $          864,00   $           864,00   $            907,20   $             952,56   $       1.000,19  
Lira  $          180,00   $           180,00   $            189,00   $             198,45   $           208,37  
Malla  $          774,00   $           774,00   $            812,70   $             853,34   $           896,00  
Moldes  $      9.000,00   $       9.000,00   $        9.450,00   $         9.922,50   $     10.418,63  
Luz  $      3.000,00   $       3.000,00   $        3.150,00   $         3.307,50   $       3.472,88  
Agua  $      1.200,00   $       1.200,00   $        1.260,00   $         1.323,00   $       1.389,15  
Teléfono  $          960,00   $           960,00   $        1.008,00   $         1.058,40   $       1.111,32  
Suministros de limpieza  $      4.830,48   $       4.830,48   $        5.072,00   $         5.325,60   $       5.591,88  
Suministros de trabajo  $    18.576,00   $     18.576,00   $      19.504,80   $       20.480,04   $     21.504,04  
Mantenimiento de Maquinaria  $          960,00   $           960,00   $        1.008,00   $         1.058,40   $       1.111,32  
Cloruro de Calcio  $      1.330,56   $       1.900,80   $        1.995,84   $         2.095,63   $       2.200,41  
Cuajo  $            16,62   $             23,76   $              24,95   $               26,20   $             27,51  
Sal  $            17,64   $             25,32   $              26,59   $               27,92   $             29,31  
GASTOS DE 
ADMINISTRACION  $    24.489,06   $     29.950,44   $      31.447,96   $       33.020,36   $     34.671,38  
Administrador  $    14.563,68   $     14.563,68   $      15.291,86   $       16.056,46   $     16.859,28  
Contador  $      5.461,38   $     10.922,76   $      11.468,90   $       12.042,34   $     12.644,46  
Suministros de Oficina  $      4.464,00   $       4.464,00   $        4.687,20   $         4.921,56   $       5.167,64  
GASTOS DE 
COMERCIALIZACION  $    36.633,66   $     97.951,56   $   102.849,14   $     107.991,59   $   113.391,17  
2 Vendedores  $      7.973,64   $     10.631,52   $      11.163,10   $       11.721,25   $     12.307,31  
Bonificación  $      4.800,00   $       9.600,00   $      10.080,00   $       10.584,00   $     11.113,20  
Publicidad  $    15.000,00   $     60.000,00   $      63.000,00   $       66.150,00   $     69.457,50  
Mantenimiento de Vehículo 
 $          
360,00  
 $           
720,00  
 $            
756,00  
 $             
793,80  
 $           
833,49  
Depreciación  $      4.900,02   $       9.800,04   $      10.290,04   $       10.804,54   $     11.344,77  
Combustible  $      3.600,00   $       7.200,00   $        7.560,00   $         7.938,00   $       8.334,90  
COSTO ANUAL   $  423.180,28   $   491.129,68   $   515.686,17   $     541.470,48   $   568.544,00  
 
El cuadro 45 muestra el resumen de costos y gastos proyectados que se generan en la elaboración 
de quesos de leche de cabra entendiéndose que los costos son desembolsos monetarios relacionados 
justamente con la fabricación del producto ya sea de forma directa o indirecta. 
Así tenemos los costos del de producción para el primer año alcanzan $  318.362,26; los gastos 
generados en el área administrativa llega a  $    24.489,06; los gastos incurridos en el área de 







Como se ha venido calculando, las proyecciones se realizan para cada año siguiente con un 
incremento en base a la tasa de inflación del año 2011 del 5%. 
 
CUADRO 46.  Ingresos Proyectados 
       Cantidad de quesos 
producidos  año 1 año   2 año 3 año 4 año 5 
 Diaria                    264               330  
                   
343  
                    
357  
                   
371  
 Mensual  
                     
7.920  
              
9.900  
             
10.296  
              
10.708  
             
11.136  
  Anuales  
                   
95.040  
          
118.800  
           
123.552  
           
128.494  
          
133.634  
      
       Total Ingresos   año 1 año 2 año 3 año 4 año 5 
 Diaria  (4,50) 
 $            
1.188,00  
 $     
1.485,00  
 $      
1.623,34  
 $       
1.773,93  
 $      
1.937,69  
 Mensual  
 $         
35.640,00  
 $   
44.550,00  
 $    
48.700,08   $    53.217,96   $   58.130,72  
  Anuales  
 $       
451.015,38   $534.332,83  
 $  
584.400,96   $  638.615,58   $ 697.568,66  
 Elaborado por: Las Autoras  
 
Para obtener el valor de los ingresos por la venta de quesos de leche de cabra vamos a tomar un 
incremento del 4% en la cantidad producida anualmente y un 5% en el precio concordando con el 
incremento de los costos y gastos. 
 
Punto de Equilibrio 
El punto de equilibrio está determinado por los costos fijos, los costos variables y las ventas totales. 
Mediante la formula 
PE q = 
CF 
PVq – CVq 
 










PE q = 
 88.908,16  
4,50 - 1,07  
  
PE q = 
 88.908,16  
3,43 
  




PE $ = 
CF 
  1  _  CVT 
 
        VT 
 
Donde CF = costos fijos; CVT = costo variable total; VT = ventas totales 
 
 
PE $ = 
             88.908,16  
1  _    290.576,82 
 
        451.015,38 
  
  
PE $ = 
88908,16 
1  - 0.64 
 
 
  PE $ =              88.908,16  
 
           0,36  
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Estados de Resultados 
Los estados de resultados presentan la situación financiera de una empresa a una fecha 
determinada, tomando como parámetro los ingresos y los gastos efectuados; proporciona la utilidad 
de la empresa. 








Estado de Resultados 
Empresa CAPRINOR 
 
del 1 de enero al 30 de junio del 2012 
DETALLE CUENTAS       
Ventas      $       211.621,45  
Venta de Queso   $  160.299,85      
 35.622 x $ 4,50        
Venta de Leche   $    51.321,60      
 47.520 x $ 1,08        
(-)Costo de Producción      $       159.083,66  
Materia Prima    $   128.304,00    
Queso   $    76.982,40      
Leche  $    51.321,60      
Mano de Obra Directa    $       9.029,48    
Maestro Quesero   $      6.371,61      
Ayudante  $      2.657,87      
Gastos de Fabricación    $     21.750,18    
Etiquetas  $          600,00      
Fundas para empaque al vacío  $          150,00      
Tela  $          243,00      
Balde   $          432,00      
Lira  $            90,00      
Malla  $          387,00      
Moldes  $      4.500,00      
Luz  $      1.500,00      
Agua  $          600,00      
Teléfono  $          480,00      
Suministros de limpieza  $      2.415,24      
Suministros de trabajo  $      9.288,00      
Mantenimiento de Maquinaria  $          480,00      
Cloruro de Calcio  $          570,24      
Cuajo  $               7,14      
Sal  $               7,56      
(=) Utilidad Bruta Operacional      $         52.537,79  
(-) Gastos de Administración    $       9.513,84    
Administrador  $      7.281,84      
Suministros de Oficina  $      2.232,00    
  
 





Vendedor  $      2.657,88      
Publicidad  $      4.800,00      
(=) Utilidad  antes de Repartición      $         35.566,07  
(-) 15% Reparto de Utilidades      $           5.334,91  
(=) Utilidad Neta antes del Impuesto a la Renta      $         30.231,16  
(-) 25% de Impuesto a la Renta      $           7.557,79  
(=) Utilidad Neta del Ejercicio      $         22.673,37  
Elaborado por: Las Autoras 
 
CUADRO 48. 
Estado de Resultados 
Empresa CAPRINOR 
del 1 de julio al 31 de diciembre del 2012 
DETALLE CUENTAS       
Ventas      $     239.393,93  
Venta de queso   $    213.733,13      
 47.496 x $ 4,50  
  
  
Venta de Leche  $      25.660,80      
 23.760 x $ 1,08        
(-)Costo de Producción      $     159.278,60  
Materia Prima    $     128.304,00    
Queso   $    102.643,20      
Leche  $      25.660,80      
Mano de Obra Directa    $          9.029,48    
Maestro Quesero   $        6.371,61      
Ayudante  $        2.657,87      
Gastos de Fabricación    $       21.945,12    
Etiquetas  $            600,00      
Fundas para empaque al vacío  $            150,00      
Tela  $            243,00      
Balde   $            432,00      
Lira  $              90,00      
Malla  $            387,00      
Moldes  $        4.500,00      
Luz  $        1.500,00      
Agua  $            600,00      
Teléfono  $            480,00      
Suministros de limpieza  $        2.415,24      
Suministros de trabajo  $        9.288,00      




Cloruro de Calcio  $            760,32      
Cuajo  $                 9,48      
Sal  $              10,08      
(=) Utilidad Bruta Operacional      $       80.115,33  
(-) Gastos de Administración    $       14.975,22    
Administrador  $        7.281,84      
Contador  $        5.461,38      
Suministros de Oficina  $        2.232,00      
(-) Gastos de Comercialización    $       29.175,78    
2 Vendedores  $        5.315,76      
Bonificación  $        4.800,00      
Publicidad  $      10.200,00      
Mantenimiento de Vehículo  $            360,00      
Depreciación  $        4.900,02      
Combustible  $        3.600,00      
(=) Utilidad  antes de Repartición      $       35.964,33  
(-) 15% Reparto de Utilidades      $          5.394,65  
(=) Utilidad Neta antes del Impuesto a la Renta      $       30.569,68  
(-) 25% de Impuesto a la Renta      $          7.642,42  
(=) Utilidad Neta del Ejercicio      $       22.927,26  
Elaborado por: Las Autoras 
 
CUADRO 49. 
Estado de Resultados Consolidado 
Empresa CAPRINOR 
del 1 de enero al 31 de diciembre del 2012 
DETALLE CUENTAS       
Ventas      $    451.015,38  
Venta de Quesos  $   374.032,98      
  83.118x $ 4,50        
Venta de Leche  $     76.982,40      
 23.760 x $ 1,08        
(-)Costo de Producción      $    318.362,26  
Materia Prima    $   256.608,00    
Queso   $   179.625,60      
Leche  $     76.982,40      
Mano de Obra Directa    $     18.058,96    
Maestro Quesero   $     12.743,22      
Ayudante  $        5.315,74      





Etiquetas  $        1.200,00      
Fundas para empaque al vacío  $           300,00      
Tela  $           486,00      
Balde   $           864,00      
Lira  $           180,00      
Malla  $           774,00      
Moldes  $        9.000,00      
Luz  $        3.000,00      
Agua  $        1.200,00      
Teléfono  $           960,00      
Suministros de limpieza  $        4.830,48      
Suministros de trabajo  $     18.576,00      
Mantenimiento de Maquinaria  $           960,00      
Cloruro de Calcio  $        1.330,56      
Cuajo  $              16,62      
Sal  $              17,64      
(=) Utilidad Bruta Operacional      $    132.653,12  
(-) Gastos de Administración    $     24.489,06    
Administrador  $     14.563,68      
Contador  $        5.461,38      
Suministros de Oficina  $        4.464,00      
(-) Gastos de Comercialización    $     36.633,66    
2 Vendedores  $        7.973,64      
Bonificación  $        4.800,00      
Publicidad  $     15.000,00      
Mantenimiento de Vehículo  $           360,00      
Depreciación  $        4.900,02      
Combustible  $        3.600,00      
(=) Utilidad  antes de Repartición      $      71.530,40  
(-) 15% Reparto de Utilidades      $      10.729,56  
(=) Utilidad Neta antes del Impuesto a la Renta      $      60.800,84  
(-) 25% de Impuesto a la Renta      $      15.200,21  
(=) Utilidad Neta del Ejercicio      $      45.600,63  










Estado de Resultados  
Empresa CAPRINOR 
del 1 de enero al 31 de diciembre del 2013 
DETALLE CUENTAS       
Ventas      $        534.332,83  
Venta de Quesos  $         534.332,83      
 118.741 x $ 4,50        
(-)Costo de Producción      $        318.947,32  
Materia Prima    $     256.608,00    
Queso   $         256.608,00      
Mano de Obra Directa    $       18.058,96    
Maestro Quesero   $           12.743,22      
Ayudante  $             5.315,74      
Gastos de Fabricación    $       44.280,36    
Etiquetas  $             1.200,00      
Fundas para empaque al vacío  $                 300,00      
Tela  $                 486,00      
Balde   $                 864,00      
Lira  $                 180,00      
Malla  $                 774,00      
Moldes  $             9.000,00      
Luz  $             3.000,00      
Agua  $             1.200,00      
Teléfono  $                 960,00      
Suministros de limpieza  $             4.830,48      
Suministros de trabajo  $           18.576,00      
Mantenimiento de Maquinaria  $                 960,00      
Cloruro de Calcio  $             1.900,80      
Cuajo  $                   23,76      
Sal  $                   25,32      
(=) Utilidad Bruta Operacional      $        215.385,51  
(-) Gastos de Administración    $       29.950,44    
Administrador  $           14.563,68      
Contador  $           10.922,76      
Suministros de Oficina  $             4.464,00      
(-) Gastos de Comercialización    $       97.951,56    
2 Vendedores  $           10.631,52      





Publicidad  $           60.000,00      
Mantenimiento de Vehículo  $                 720,00      
Depreciación  $             9.800,04      
Combustible  $             7.200,00      
(=) Utilidad  antes de Repartición      $          87.483,51  
(-) 15% Reparto de Utilidades      $          13.122,53  
(=) Utilidad Neta antes del Impuesto a la Renta      $          74.360,98  
(-) 25% de Impuesto a la Renta      $          18.590,25  
(=) Utilidad Neta del Ejercicio      $          55.770,74  



























Proyección del Estado de Resultados  
    
    DETALLE CUENTAS  AÑO 1   AÑO 2    AÑO 3    AÑO 4   AÑO 5  
Ventas  $      451.015,38   $         534.332,83   $     584.400,96   $     638.615,58   $     697.568,66  
Venta de Quesos  $      374.032,98   $         534.332,83   $     584.400,96   $     638.615,58   $     697.568,66  
Venta de Leche  $        76.982,40   -   -   -   -  
(-)Costo de Producción  $      318.362,26   $         318.947,32   $     334.894,69   $     351.639,42   $     369.221,40  
(=) Utilidad Bruta Operacional  $      132.653,12   $         215.385,51   $     249.506,27   $     286.976,15   $     328.347,27  
(-) Gastos de Administración 
 $        24.489,06   $           29.950,44  
 $        
31.447,96  
 $        
33.020,36  
 $        
34.671,38  
(-) Gastos de Comercialización  $        36.633,66   $           97.951,56   $     102.849,14   $     107.991,59   $     113.391,17  
(=) Utilidad  antes de repartición  $        71.530,40   $           87.483,51   $     115.209,17   $     145.964,20   $     180.284,71  
(-) 15% Reparto de Utilidades 
 $        10.729,56   $           13.122,53  
 $        
17.281,38  
 $        
21.894,63  
 $        
27.042,71  
(=) Utilidad Neta antes del Impuesto 
a la Renta  $        60.800,84   $           74.360,98  
 $        
97.927,80   $     124.069,57   $     153.242,01  
(-) 25% de Impuesto a la Renta 
 $        15.200,21   $           18.590,25  
 $        
24.481,95  
 $        
31.017,39  
 $        
38.310,50  
(=) Utilidad Neta del ejercicio 
 $        45.600,63   $           55.770,74  
 $        
73.445,85  
 $        
93.052,18   $     114.931,51  
Elaborado por: las Autoras 
 
En el cuadro anterior observamos la utilidad que el proyecto arroja cada año de ejecución; así para 
el año uno tenemos una utilidad neta del ejercicio de $45.600,63 gracias a la “estrategia agresiva” 
de comercialización para el año dos una utilidad neta de $55.770,74; a partir del año tres se aplica 























El flujo de fondos es un informe financiero que presenta un detalle de los flujos de ingresos y egresos de dinero que tiene una empresa en un periodo dado. 
En un proyecto empresarial es muy importante analizar la posible rentabilidad del proyecto y sobre todo si es viable o no, esta rentabilidad debe ser mayor al 
menos que la inversión. 
En base a los resultados obtenidos en el flujo de fondos de Caprinor los ingresos están dados por las ventas del producto y los egresos o salidas de dinero se 
dan básicamente por el pago de facturas a proveedores, pago de impuestos.  
 
 
5.3.1 Flujo de Fondos 
CUADRO 52. FLUJO DE FONDOS DE FONDOS PROYECTADO 
       PERIODO AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Ingresos    $     451.015,38   $     534.332,83   $     584.400,96   $       638.615,58   $       697.568,66  
(-)Costo de Producción    $     318.362,26   $     318.947,32   $     334.894,69   $       351.639,42   $       369.221,40  
(-)Gastos de Administración    $        24.489,06   $        29.950,44   $        31.447,96   $          33.020,36   $          34.671,38  
(-)Gasto de Comercialización    $        36.633,66   $        97.951,56   $     102.849,14   $       107.991,59   $       113.391,17  
Utilidad Gravable    $        71.530,40   $        87.483,51   $     115.209,17   $       145.964,20   $       180.284,71  
(-)Utilidad a Trabajadores (15%)    $        10.729,56   $        13.122,53   $        17.281,38   $          21.894,63   $          27.042,71  
(-)Impuesto a la Renta (25%)    $        15.200,21   $        18.590,25   $        24.481,95   $          31.017,39   $          38.310,50  
UTILIDAD NETA    $        45.600,63   $        55.770,74   $        73.445,85   $          93.052,18   $       114.931,51  
(+)Depreciación    $          4.900,02   $          9.800,00   $          9.800,00   $            9.800,00   $            9.800,00  
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS    $        50.500,65   $        65.570,74   $        83.245,85   $       102.852,18   $       124.731,51  
(-)Inversiones Fijas  $  (49.000,00) - - - - - 
(-)Inversiones de Capital de Trabajo  $  (21.720,00) - - - - - 
TOTAL DE INVERSION  $  (70.720,00) - - - - - 
(+)Capital de Trabajo (final del proyecto)  -  - - - -  $          21.720,00  
(+)Valor Residual  -  - - - -  $            4.900,00  









Periodo   Flujo de Fondos neto  
AÑO 0  -  
AÑO 1 
                         
50.500,65  
AÑO 2 
                         
65.570,74  
AÑO 3 
                         
83.245,85  
AÑO 4 
                       
102.852,18  
AÑO 5 
                       
151.351,51  
TOTAL 
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(1.13)1 (1.13)2 (1.13)3 (1.13)4 (1.13)5 
             










1,13 1,28 1,44 1,63 1,84 
             
VAN =  - 70.720 + 44.690,84 + 51.351,51 + 57.693,55 + 63.081,17 + 82.144,28 










Mediante este indicador se analizara que tan rentable resulta incurrir en la inversión total de $ 
70.720 y en qué tiempo se volverá a recuperar este valor. 
El presente proyecto que requiere una inversión de $ 70.720 y nos generara flujos de fondos 
positivos a lo largo de 5 años, habrá un punto que recuperaremos la inversión de $ 70.720. Pero, si 
en lugar de invertir el dinero en un proyecto empresarial le hubiéramos invertido en un producto 
financiero, también tendríamos un retorno de dicha inversión. Por lo tanto los flujos de fondos hay 
que recortarles una tasa de interés determinada en el 13%,  tomando en cuenta un 5% inflación y un 
8% riesgo país; para actualizar los ingresos futuros a la fecha actual. 
Considerando el desarrollo de la formula anterior, el proyecto arroja un VAN de 228.241,34  
5.3.3. TIR 
Periodo 
  Flujo de Fondos 
neto  
AÑO 0 
                       
(70.720,00) 
AÑO 1 
                         
50.500,65  
AÑO 2 
                         
65.570,74  
AÑO 3 
                         
83.245,85  
AÑO 4 
                       
102.852,18  
AÑO 5 
                       
151.351,51  
TOTAL 




TIR=  90% 
 
 
La TIR es la tasa de rentabilidad propia del proyecto, es decir, es la ganancia en porcentaje que el 
proyecto le significa a su inversor. 
El presente proyecto arroja una TIR del 90% que es un porcentaje mayor a la tasa de descuento;  






5.3.4. Costo Beneficio 
Consiste en el análisis de la relación que existe entre los costos y beneficios asociados a un 






Nos da una relación costo-beneficio de 3,20, lo que significa que al ser mayor que la unidad, el 



















CAPITULO  VI 
 




 En él Cantón Mira Provincia del Carchi no existe un buen manejo empresarial de 
los derivados de la leche de cabra por lo que sus bajos rendimientos la convierten 
en una actividad de subsistencia debido  a las limitaciones de los productores ya 
que no existe una política financiera en el país esto provoca, un escaso consumo de 
los productos y la inexistencia de procesos de industrialización dejando bajos 
ingresos y una actividad estancada. 
 
 La producción ganadera caprina, promueve importantes inversiones, generando 
fuentes de trabajo e impulsando el progreso, tanto es así que el presente proyecto 
generara un incremento en la actividad comercial de los derivados de la leche de 
cabra del cantón Mira y sus alrededores. 
 
 Con el estudio de mercado realizado en el periodo de investigación se puede 
analizar que la demanda de quesos de leche de cabra, en el cantón Quito provincia 
de Pichincha, tiende a incrementar de acuerdo al crecimiento de la población, por 
lo que se determina una demanda insatisfecha. 
 
 CAPRINOR cuenta con una tecnología adecuada y no muy costosa de origen 
Suizo, que permite una industrialización, que cumple con los estándares de calidad 
requeridos por el mercado al ser un producto gourmet y tener consumidores de 
clase media, media alta, y alta. 
 
 Una vez realizado el análisis financiero positivo se concluye que la propuesta de 
factibilidad para la industrialización de leche de cabra en el cantón Mira, es viable 
al arrojar un VAN de $ 228.241,34 y una TIR del 90%, que es superior a la tasa de 








 Aplicar, por parte de la asociación el presente  estudio sobre la Factibilidad 
financiera para la Industrialización de la Leche de Cabra en el cantón Mira, 
provincia del Carchi, en la ASOMIEMPROLECAMIRA (Asociación Micro 
empresarial de Productores de Leche de Cabra). 
 
 Mediante la elaboración del presente estudio y su evaluación financiera se 
recomienda a los conformantes de la asociación micro empresarial de productores 
de leche de cabra del cantón Mira, seguir mejorando el pie de cría hibrido como 
alternativa para el crecimiento en la producción de la materia prima para los 
quesos, que generara a los socios seguridad y bienestar económico. 
 
 Considerar como estrategias de penetración de mercado, un plan de precios menor 
y marketing agresivo que permita, optimizar el manejo de nuestro mercado en las 
provincias del Carchi e Imbabura; entrar al mercado de la ciudad de Quito 
provincia de Pichincha a captar el 70% de la demanda insatisfecha y desplazar en 
el segundo semestre del año 1 a la competencia en (20kilos/día) de sus ventas, de 
esta manera aumentaremos nuestros ingresos y por ende la rentabilidad de 
CAPRINOR. 
 
 Aprovechar la capacidad instalada de la planta en su totalidad, esto implica dejar 
de vender leche de cabra como materia prima a las empresas Mondel y Floralp, lo 
que optimizara nuestra producción de quesos y nuestros ingresos. 
 
 El proyecto por sus características específicas propios de la zona geográfica, 
población, demanda e impacto económico en el cantón Mira de la provincia del 
Carchi es sostenible y rentable, por lo que se recomienda la puesta en marcha de 
























ANEXO 1.  
 
CALCULO DE DEPRECIACION 
     VEHICULO 
Periodo  Costo  Depreciación Anual Depre. Acumulada Valor  Residual 
1            49.000                         4.900,00                          4.900,00               44.100,00  
2            49.000                         9.800,00                       14.700,00               34.300,00  
3            49.000                         9.800,00                       24.500,00               24.500,00  
4            49.000                         9.800,00                       34.300,00               14.700,00  




FORMATO DE LA ENCUESTA 
PRIMERA PREGUNTA. 
1. - Consume Ud. Productos lácteos? 
   SI   (   ) 
NO (   ) 
SEGUNDA PREGUNTA 
2. - Conoce Ud. El queso de leche de cabra? 
   SI    (   ) 
NO  (   ) 
TERCERA PREGUNTA 
 
 3. - Que sabe de él? 
   Muy nutritivo                                    (  )                      
Ayuda al metabolismo                      (  )      
Sabe diferente que el de la vaca        (  )     
Nada específico                                (  )                 
 
CUARTA PREGUNTA 
4. - Sufre Ud. De algunas de las siguientes afecciones? 
   
Intolerancia a la lactosa      (   )  
Colesterol elevado              (   )           
Gastritis                               (   )                         
Ulceras                                (   )                
Trastornos hepáticos           (   )             








5. - Consume Ud. Queso de leche de cabra? 
   SI            (   ) 
NO          (   ) 
 
SEXTA PREGUNTA 
6. - Con que frecuencia Ud. Consume queso de leche de cabra? 
   Diario          (   )   
Semanal     (   ) 
Mensual      (   ) 
Ninguna      (   ) 
 
SEPTIMA PREGUNTA. 
7.- Cuanto estaría Ud. Dispuesto a pagar por un queso de leche de cabra de 300g 
$ 4,50 - $ 5,00    (   ) 
 
$ 5,50 - $ 6,00    (   ) 
 
OCTAVA PREGUNTA 
 8. - Sus ingresos mensuales son? 
   Mayor a $ 500   (   ) 












9.- Mencione dos clases de queso de leche de cabra que ud. conoce? 
FLORALP    (   ) 
MONDEL     (   ) 
NINGUNA    (   ) 
 
DECIMA PREGUNTA 
10.- Estaría dispuesto a consumir un nuevo queso de leche de cabra? 
SI            (   ) 
NO          (   ) 
 
DÉCIMO PRIMERA PREGUNTA 
11.-Para escoger un queso de leche de cabra cual de las siguientes características son 
determinantes en su decisión de consume? 
 
   EMPAQUE                          (   ) 
REGISTRO SANITARIO     (   ) 
TAMANO                            (   ) 
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DIRECCIONES ELECTRÓNICA 
 
 www.fao.org.com 
 www.bce.fin.ec 
 www.sica.gov.ec 
 www.ecuadorexportscomoexpotar.htm 
 www.aladi.org 
 http://www.alfaeditores.com/carnilac/Octubre%20Noviembre%2005/TECNOLOGIA%20
Leche%20de%20cabra.htm 
 http://usuarios.multimania.es/Masterdeluniverso/diccionario3.htm 
 www.inec.gov.ec 
 http://www.mira.ec/paginas/cantonmira/CantonMira.aspx 
 www.carchi.gob.ec 
 www.florap-sa.com 
 www.mondel.com.ec 
 
 
 
